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Ученый  секретарь   В.  Пашутинъ. 


Настоящая  работа  предпринята  нами  съ  цѣлыо  пополнить  про- 
бѣлъ,  существующій  какъ  въ  нашей,  такъ  и  заграничной  литера- 
турѣ  относительно  питательности  и  усвояемости  такого  распространен- 
наго  пищеваго  средства,  какъ  мясо  трески.  Въ  ряду  животной 
пищи  рыба  можетъ  быть  поставлена,  по  распространенности  упот- 
реблеиія,  на  второе  мѣсто  послѣ  мяса  теплокровныхъ  животныхъ, 
а  между  тѣмъ  свѣденія  наши  относительно  усвояемости  ея  очень 
ничтожны.  Изъ  русскихъ  работъ,  иосвященныхъ  вопросу  пере- 
вариваемости  и  усвояемости  трески,  мы  не  можемъ  назвать  ни 
одной.  Даже  объ  условіяхъ  усвояемости  мяса  рыбъ  вообще  мы 
не  встрѣчаемъ  никакихъ  изслѣдованій.  Иностранная  литература 
также  небогата  подобными  изслѣдованіями.  Изъ  нихъ  мы  мо- 
жемъ указать  только  на  изслѣдованія  Бг.  Нбпі§8Ъег§'а  ко- 
торый, занимаясь  изслѣдованіемъ  перевар  и  ваемости  сыраго,  ва- 
ренаго  и  жаренаго  мяса  въ  искусственномъ  желудочномъ  соку, 
посвятилъ  нѣсколько  опытовъ  перевариваемости  (пептонизаціи) 
мяса  бѣлорыбицы.  Затѣмъ  К.  Скіііешіеп  и  Оео  \Ѵ.  Ситтіпз  2)  про- 
извели надъ  перевариваемостыо  рыбьяго  мяса  нѣсколько  болѣе  под- 
робный изслѣдованія.  Они  произвели  рядъ  сравнительныхъ  опытовъ 
надъ  перевариваемостью  (гезр.  пептонизаціей)  въ  искусственномъ 
желудочномъ  соку  мяса  различныхъ  породъ  рыбъ.  Объ  этихъ  опы- 
тахъ,  а  также  о  томъ  насколько  можно  результаты,  полученные  съ 
искусственнымъ  желудочнымъ  сокомъ,  переносить  на  человѣка,  мы 
скажемъ  ниже.  Вотъ  почти  все  что  сдѣлано  досихъ  поръ  относи- 
тельно разбираемаго  вопроса.  Опытовъ,  которые  были  бы  произве- 
дены надъ  перевариваемостыо  или  усвояемостью  мяса  рыбъ  въ  же- 

*)  ТІЩегзисІпт^еп  ііЬег  сііе  Ѵегсіаиіісіікеіі  сіе8  Гіеізскез  (аиз  сіет  1а 
Ъагаі.  ргоГ.  ЬисЫд).  ѴѴіепег  МесІісітзсЪе  ВШИег,  1882  г.  стр.  582. 

2)  ЙеЪег  <ііе  геіаііѵе  ѴегйаиІісЬкеіІ  ѵоп  ГізсЬПеізсЬ  іп  Ма^епзай- 
Атегік.  сЬетісЬ.  ^оигпаі  VI.  5.  Реф.  ^агез-ЬегісМ  Маіу  XIV".  1884  г. 

* 


лудкѣ  человѣка,  насколько  намъ  извѣстно,  произведено  не  было- 
еще^  Съ  цѣлью  пополнить  этотъ  пробѣлъ  нами,  по  предложен!» 
проф.  А.  Д.  Доброславина,  произведена  настоящая  работа 

Мы  остановились  на  трескѣ  потому,  что  она  занимаем,  какъ 
увидимъ  ниже,  весьма  видное  мѣсто  по  распространенности  упот- 
ребленія  въ  пищу  не  только  между  жителями  сѣверныхъ  губерній 
Россіи,  Ыорвегіи  и  проч.,  поставленныхъ  климатическими  условіями 
въ  необходимость  употреблять  ее  въ  пищу,  гдѣ  треска  составляетъ 
главный  предметъ  народнаго  продовольствія,  но  распространение  ея, 
какъ  весьма  питательнаго  и  дешеваго  продукта,  идетъ  гораздо  дальше 
и  даже  такія  государства  какъ  Италія,  Испанія,  Франція  и  въ  осо- 
бенности Англія,  гдѣ  и  климатическія  и  другія  условія  вполнѣ  спо- 
собствуют, высокому  развитію  хлѣбопашества  и  скотоводства,  упот- 
ребляюсь ее  въ  пишу  въ  весьма  большомъ  количествѣ. 


Рыба  съ  незапамятныхъ,  до  историческихъ  временъ  употребля- 
лась человѣкомъ  въ  пищу.  Еще  прежде  чѣмъ  онъ  научился  вла- 
дѣть  лукомъ  и  стрѣлой  для  убоя  животныхъ,  гораздо  раньше,  чѣмъ 
онъ  научился  сѣять  и  воздѣлывать  поля,  онъ  по  необходимости,  по- 
селяясь вблизи  рѣкъ  и  озеръ,  употреблялъ  рыбу  въ  пищу  въ  томъ 
видѣ,  какъ  она  имъ  иріобрѣталась,  т.  е.  сырою,  причемъ  ловилъ  ее 
прямо  руками.  Совершенствуясь  въ  развитіи,  первобытный  человѣкъ 
для  добыванія  рыбы  употреблялъ  сначала  каменныя  копья,  стрѣлы 
и  проч.  (какъ  это  доказываюсь  свайныя  постройки  или  пфальбауты, 
пещеры  и  курганы),  а  затѣмъ  уже  и  удочки,   причемъ  крючкомъ 
для  лова  служила  ему  сначала  рыбья  кость  или   коготь  хищной 
птицы.  Прошло  не  мало  тысячелѣтій  пока  человѣкъ  придумалъ  и 
изобрѣлъ  тѣ  современный  орудія  лова  рыбы,  которыми  онъ  распо- 
лагаетъ  теперь.  И  такъ  во  всѣ  времена  и  у  всѣхъ  народовъ  рыба 
въ  большей  или  меньшей  степени  употреблялась  въ  пищу  и  чело- 
вѣкъ,  постепенно   развиваясь  и  совершенствуясь,   не  переставалъ 
быть  ихтіофагомъ. 

Чтобы  садить  о  томъ  значеніи,  которое  имѣетъ  рыба  въ  настоя- 
щее время  какъ  пищевой  продукта,  мы  приведемъ  цифровыя  данныя, 
хотя  приблизительный,  о  количествѣ  и  цѣнности  улова  рыбы  вообще 
въ  Россіи  и  другихъ  государствахъ  Квропы. 

Самое  глаппоо  мѣсто  рыбнаго  лова  въ  Россіи  составляетъ  Каспій- 
ское  море  съ  низовьями  его  рѣкъ  (Волга,  Уралъ,  Терекъ).  Главнымъ 
складочнымъ  пунктомъ  этого  лова  служить  Астрахань.  Количество 
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ежегоднаго  улова  разной  рыбы  въ  Каспійскомъ  морѣ  доходить  болѣе 
чѣмъ  до  24,655,000  пудовъ,  на  сумму  43,977,000  рублей  *)• 

Количество  улова  рыбы  въ  Азовскомъ  морѣ  и  его  притокахъ  со- 
составляетъ  ежегодно  11.085,000  пудовъ  на  сумму  13,290,000 
рублей. 

Количество  улова  рыбы  въ  Черномъ  морѣ  и  его  притокахъ  со- 
ставляетъ  1.200,000  пудовъ,  на  сумму  2.100,000  руб. 

Уловъ  рыбы  Балтійскаго  моря  3.200,000  пудовъ,  па  сумму 
4.550,000  руб. 

Количество  улова  рыбы  на  Бѣломъ  морѣ  и  Ледовитомъ  океанѣ 
и  ихъ  рѣкахъ  2.430,000  пудовъ,  на  сумму  3.592,000  рублей. 
Внутреннія  рѣки  и  озера  Россіи  даютъ  ежегодно  3.125,000  пудовъ 
рыбы  на  сумму  4.780,000  рублей.  Итого  весь  уловъ  разныхъ  по- 
родъ  рыбы  въ  Россіи  составляетъ  ежегодно  не  менѣе  45.700,000 
пудовъ  на  сумму  72.380,000  рублей. 

Что  касается  до  другихъ  государствъ,  то  количество  улововъ 
разныхъ  породъ  рыбы  и  распространеніе  ея,  какъ  пищеваго  про- 
дукта, также  весьма  значительно.  Такъ  напр.  цѣнность  улова  всѣхъ 
береговъ  Франціи  опредѣляется  въ  13.500,000  франковъ.  Цѣнность 
улова  только  трески  и  сельдей  въ  Норвегіи  опредѣляютъ  въ 
7.000,000  р.  2).  По  словамъ  Брэма:  3)  Голландія  прежнему  своему 
величію  обязана  ловлѣ  сельдей.  Норвегія  отъ  морской  рыбной  ловли 
лолучаетъ  по  крайнѣй  мѣрѣ  столько  сцеціесъ-талеровъ,  сколько  соби- 
рается податей.  Рыбную  ловлю  на  мели  Ньюфаундленда  оцѣниваютъ 
въ  15.000,000  долларовъ.  О  морской  рыбной  ловлѣ  Великобританіи 
получимъ  представленіе  тогда,  когда  сообразимъ,  что  одинъ  Лондонъ 
потребляетъ  500.000  доршей,  25.000,000  макрелей,  100.000,000 
обыкновенныхъ  косоротовъ,  —  85.000,000  камбалъ,  200.000,000 
трески,  но  здѣсь  еще  не  поименовано  множество  рыбы,  не  достав- 
ляемой правильно  на  рынки>. 

Приведенныхъ  цифръ  достаточно,  чтобы  показать  какъ  велико 
распространеніе  рыбы  какъ  пищеваго  продукта  и  въ  этомъ  отно- 
шены рыба  смѣло  можетъ  быть  поставлена  на  2-е  мѣсто  послѣ 
мяса  теплокровныхъ  животныхъ. 

Что  касается  до  трэски,  къ  описанію  которой  мы  теперь  пере- 


*)  В.  Поповъ.— Опредѣленіе  колич.  питат.  веществъ  въ  паиболѣе  у  по- 
треб, сортахъ  рыбы.  Стр.  35  и  слѣд. 
*.)  Сабанѣевъ— Рыбы  Россіи,  стр.  73. 
*)  Брэмъ— Жизнь  животныхъ,  т.  У.  стр.  18  изд.  1872  г. 
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ходпмъ,  то  распространение  ея,  какъ  увидииъ  ниже,  занимаетъ 
весьма  видное  мѣсто  среди  другихъ  породъ  рыбъ.  Не  говоря  уже 
о  сѣверныхъ  странахъ  каковы:  Иорвегія,  Ланлаидія,  Гренлан- 
дія,  Исландія,  поморье  Бѣлаго  моря  и  Ледовнтаго  океана,  гдѣ 
существованіѳ  безъ  трески  немыслимо,  гдѣ  она  замѣняетъ  хлѣбъ, 
во  всѣхъ  другихъ  государствахъ  она  составляетъ  громадную 
торговую  отрасль.  Корабли,  отправляясь  въ  далекія  стран- 
ствованія,  дѣлаютъ,  особенно  въ  послѣднее  время,  громадные 
запасы  трески  для  продовольствія  экипажа.  Ловлею  трески  зани- 
маются народы  почти  всѣхъ  частей  свѣта.  Шведы,  англичане, 
французы,  голландцы,  датчане,  нѣмцы,  сѣверо-американцы,  япон- 
цы и  др.  наперерывъ  стараются  какъ  можно  болѣе  наловить  ея. 

Вслѣдствіе  чего  по  количеству  улова  треска  занимаетъ  второе 
мѣсто  послѣ  сельдей  *).  Только  у  насъ  въ  Россіп,  главнымъ  обра- 
зомъ  вѣроятно  вслѣдствіе  затрудненныхъ  путей  сообщенія  съ  на- 
шимъ  Сѣверомъ,  ловъ  и  распространеніе  трески  не  достигли  та- 
кихъ  громадныхъ  размѣровъ,  какъ  въ  другихъ  государствахъ. 

Чтобы  нагляднѣе  судить  о  колнчествѣ  потребляемой  разными 
государствами  трески,  позволю  себѣ  привести  слова  Брэма,  кото- 
рыми онъ  въ  своеыъ  извѣстномъ  сочиненіи:  «Жизнь  животныхъ  2), 
начинаетъ  описаніе  Лофодденскихъ  острововъ  и  другихъ  мѣстъ,  гдѣ 
происходить  ловъ  трески:  «Позднимъ  лѣтомъ,  говорить  онъ,  мѣста 
эти  безлюдны;  зимою  же  островъ  и  море  кишатъ  кораблями  и  лод- 
ками и  рабочимъ  людомъ.  Лѣтомъ  только  милліоны  птичьихъ  глазъ 
глядятъ  со  скалъ  на  воду;  зимою  же  у  подножья  этихъ  склоновъ 
денно  и  нощно  дѣйствуютъ  рабочія  руки.  Около  Рождества  сюда 
стекается  рыбачье  населеніе  со  всего  берега,  и,  какъ  ни  поыѣсти- 
те.іьны  ОеІібГіе  (жилища  рыбаковъ),  но  все-таки  они  не  ыогутъ  вмѣ- 
стить  всѣхъ  гостей.  Значительная  часть  ихъ  должна  укрываться 
на  корабляхъ  или  маленькихъ  наскоро  сложенныхъ  хижинахъ  на 
Землѣ,  хотя,  впрочемъ  въ  этихъ  убѣжищахъ  остается  только  малая 
часть  людей,  а  остальные  находятся  въ  морѣ  на  ловлѣ. 

Цѣлыя  мѣсяцы  продолжаются  оживленная  работа  и  непрерыв- 
ный торгъ.  Вслѣдъ  за  рыбаками  являются  покупатели  и  торговцы; 
приходятъ  корабли  съ  произведеніямн  юга,  для  обмѣна  ихъ  на 
продукты  морской  жатвы  и  увоза  ихъ.  Жители  Лофоддъ  мѣняютъ 
сокровища  моря  на  сокровища  южныхъ  странъ;  поселившійся  здѣсь 
купецъ  запасается  товаромъ  на  все  остальное  время  года.  И  только 

О  Шпі^-Ше  тепзсЫісІіеп  Штт^з  -  ітй  ОепиввтіМеІ.  1880  г.,  стр.  151. 
')  Брэмъ,  т.  V,  ч.  2  стр.  127,  изд.  1872  г. 
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тогда,  когда  на  южномъ  небѣ  опять  появляется  солнце,  а  вмѣстѣ 
съ  тѣмъ  и  на  этой  землѣ  начинается  весна,  здѣсь  дѣлается  тлше. 
Нагружевныя  отъ  киля  до  палубы  корабли  снимаются  съ  якоря 
одинъ  за  другимъ,  расправляютъ  паруса  и  направляются  къ  югу. 

Около  того  же  времени  почти  такая  же  жизнь  начинается  на 
другомъ  краю  моря,  на  мели  Ньюфаундленда,  съ  тою  только  разни- 
цею, что  здѣсь  собираются  для  рыболовства  всѣ  народы  сѣвера, 
между  тѣмъ  какъ  къ  Лофоддамъ  стекаются  главнымъ  образомъ  нор- 
вежцы. Къ  мели  Ньюфаундленда  изъ  одной  Великобританіи  еже- 
годно приходитъ  болѣе  2,000  кораблей,  изъ  Франціи  вдвое  менѣе, 
изъ  Бельгіи,  Голландіи  около  600,  изъ  Сѣверной  Америки  столько, 
сколько  изъ  Англіи  и  Франціи  вмѣстѣ;  слѣдовательно,  флоты,  соби- 
рающееся здѣсь  на  одномъ  мѣстѣ,  состоять  изъ  болынаго  числа  ко- 
раблей, чѣмъ  сколько  ихъ  находится  въ  торговомъ  флотѣ  всей.  Гер- 
маніи,  а  экипажъ  ихъ  простирается  до  100,000  человѣкъ. 

Та  же  цѣль,  которая  собираетъ  рыбаковъ  къ  Лофоддамъ  и  Нью- 
фаундлендской мели,  въ  то  же  самое  время  съ  особенною  ревностью, 
а  также  и  въ  ирочіе  мѣсяцы  года,  преслѣдуется  и  у  западныхъ  бере- 
говъ  Франціи,  у  береговъ  Бельгіи  и  Голландіи,  Германіи  и  ІОтландіи, 
британскихъ  моряхъ,  на  мели  Рокаль,  находящейся  въ  сѣверномъ  морѣ 
наразстояніи  1,060  миль  отъ  острова  Кильда,  преслѣдуется  повсю- 
ду, гдѣ  только  есть  надежда  на  выручку,  то  съ  большею,  то  съ 
меньшею  прибылью,  преслѣдуется  ради  единственной  рыбы. 

Эта  рыба,  треска  обыкновенная,  есть  одна  изъ  самыхъ  важныхъ 
морскихъ  рыбъ,  которую  непрерывно  преслѣдуютъ  вотъ  уже  болѣе 
3,000  лѣтъ,  изъ-за  которой  велись  кровопролитный  войны,  которой 
ежегодно  ловится  отъ  400  —  600  милліоновъ  штукъ  и  которая,  не 
смотря  на  эту  опустошительную  войну,  вслѣдствіе  своей  невѣроятной 
плодородности,  по  крайней  мѣрѣ,  до  сихъ  поръ  постоянно  выпол- 
няла пробѣлы,  произведенный  алчнымъ  человѣкомъ  въ  ея  несмѣт- 
ныхъ  стадахъ. 

Приведенный  слова  ясно  указываютъ  какое  важное  значеніе 
имѣетъ  треска  какъ  для  промышленности,  такъ  и  въ  смыслѣ  пище- 
ваго  продукта. 

Треска  обыкновенная  (басшз  тоггіша  Ьіп.  8.  Моггпиа  ѵиі^агіз) 
принадлежитъ  къ  семейству  тресковыхъ  (Оасіі),  имѣетъ  болѣе  или 
менѣе  удлиненное  тѣло,  покрытое  маленькими  мягкими  зазубрен- 
ными чешуями,  1,  2  или  3  спинныхъ  плавника,  маленькіе  брюш- 
ные плавники,  1  или  2  заднепроходныхъ  плавника  и  1  широкій, 
хвостовой  плавникъ,  вырѣзанный,   рѣдко  округленный.  Челюсти, 
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вершина  сошника,  а  у  нѣкоторыхъ  видовъ  также  и  иебныя  кости 
вооружены  малепькими  гребенчатыми  зубами.  Жаберныхъ  лучей  7. 
Желудокъ  широкій,  число  привратниковыхъ  нрибавокъ  довольно 
значительно,  кишечный  каналъ  длинный,  плавательный  пузырь 
толстостѣнный  1).  Треска  обыкновенная  имѣетъ  длину  отъ  4  до  5 
футовъ,  вѣсъ  ея  простирается  отъ  5—6  фунтовъ  до  2  пудовъ  и  болѣе. 
Цвѣтъ  ея  кожи  сѣрый  съ  маленькими  желтоватыми  пятнами;  вдоль 
позвоночника  имѣетъ  бѣлую  полосу,  свѣтлое  же  брюхо  ея  безъ 
пятенъ. 

Водится  треска  въ  Атлантическомъ  и  Ледовитомъ  океанахъ  отъ 
40  до  70°  с.  ш.  и  при  томъ,  какъ  кажется,  распредѣленіе  ея  до- 
вольно одинаково  во  всѣхъ  частяхъ  какъ  того,  такъ  и  другаго  ме- 
жду указанными  градусами  широты.  Въ  Балтійскомъ  морѣ  она 
замѣиена  одною  изъ  своихъ  разновидностей:  такъ  называемая  Оогзсіі 
(Моггіша  саііагіоз)  есть  разновидность  обыкновенной  трески.  Въ 
Средиземномъ  морѣ  трески  нѣтъ  совершенно;  въ  видѣ  исключенія, 
впрочемъ.  она  заходитъ  иногда  до  широты  южной  Испаши.  Треска 
для  метанія  икры  или  отыскиванія  корма  приближается  къ  берегамъ 
м  появляется  несмѣтными  стаями,  занимающими  нѣсколько  аршинъ 
высоты  на  пространствѣ  Ч*  мили  и  болѣе. 

Треска  питается  другими  рыбами,  раками  и  скрытоголовыми  и 
отличается  крайнею  прожорливостью  (откуда  можетъ  быть  и  проис- 
ходив ее  названіе),  ѣстъ  все,  что  только  надѣется  осилить,  гло- 
таетъ  даже  совершенно  непереваримые  предметы,  если  только  они 
движутся  или  иначе  какъ  возбуждаютъ  ее  вниманіе. 

У  разныхъ  народовъ  треска  первоначально  носила  различныя 
названія:  такъ  испанцы  называли  треску  бакаллао,  голландцы,  шве- 
ды, норвежцы  и  датчане  бабелау,  французы  кабилло,  итальянцы — 
баккаларе,  а  англичане— кодъ  2). 

Кромѣ  трески  обыкновенной  или  настоящей  (Оасіиз.  тоггіша  Ь.). 
надъ  которой  и  производились  наши  изслѣдованія,  существуетъ  еще 
нѣсколько  разновидностей  ея:  1)  слоистая  треска  (Моітіша  ае§1ейішз) 
у  насъ  называемая  пикшуй,  она  меньшей  величины,  чѣмъ  треска 
обыкновенная,  бываетъ  длиною  до  I1/2  фута,  вѣсомъ  не  болѣе  16 
фунтовъ.  Цвѣтъ  спины  буроватый,  боковъ  серебрянно  сѣрый,  бо- 
ковая линія  и  пятна  между  грудными  и  первымъ  спиннымъ  плавни- 
ками черныя.  Распространеніе  ея  гораздо  менѣе  значительно,  чѣмъ 


!)  Брэмъ.  Т.  V,  ч.  2. 
2)  Тамъ  же. 
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трески  обыкновенной.  2)  Треска  мелкая  (Моггіша  тігшіа),  малень- 
кая рыба  величиною  6—7  дюймовъ,  вѣсомъ  до  */*  фунта.  Промы- 
шленное значеніе  ея  незначительно.  3)  Мерланъ  (Мегіап^из  ѵиі^а- 
гіз)  очень  похожъ  на  слоистую  треску,  но  безъ  уса  по  челюсти  и 
нѣсколько  инаго  цвѣта.  Длиною  бываетъ  12 — 16  дюймовъ,  вѣсомъ 
отъ  4  до  6  ф.  Распространеніе  не  такъ  значительно,  какъ  трески 
обыкновенной . 

Ловъ  трески,  кромѣ  Лофодденскихъ  острововъ,  Ньюфаундленд- 
скихъ  мелей  и  другихъ  вышеназванныхъ  мѣстъ,  производится  так- 
же въ  большомъ  количествѣ  въ  такъ  назыв.  Фирмаркенѣ  (область 
Норвегіи,  граничащая  съ  сѣвернымъ  океаномъ)  и  у  насъ  въ  Рос- 
сіи  на  Мурманскомъ  берегу  (часть  сѣверныхъ  береговъ  Россіи,  ле- 
жащихъ  къ  сѣверо-западу  отъ  Бѣлаго  моря).  Ловъ  трески  бываетъ 
зимній  и  лѣтній,  изъ  которыхъ  первый  несравненно  значительнее  по- 
слѣдняго.  Зимній  ловъ  трески  основанъ  на  приближеніи  ея  къ  берегамъ 
для  метанія  икры,  лѣтній  же — для  отыскиванія  себѣ  пищи.  Зимній 
ловъ  сосредоточивается  въ  слѣдующихъ  мѣстахъ:  на  Ньюфаунд- 
лендскихъ  меляхъ,  у  Лофодденскихъ  острововъ,  у  западныхъ  бере- 
говъ Финмаркета,  и  у  Ромсдальскихъ  береговъ  (Норвегія),  около 
городовъ  Христіанзунда,  Мольде  и  Олезунда.  Лѣтній  ловъ  трески 
производится  только  у  сѣверныхъ  береговъ  Финмаркета  и  у  насъ  на 
Мурманскомъ  берегу  х).  Что  касается  до  сбыта  трески  вышеуказан- 
ныхъ  мѣстъ  лова,  то  треска  лова  Лофодденскихъ  острововъ,  кромѣ 
мѣстнаго  потребленіи  въ  самой  Норвегіи,  вывозится  почти  во  всѣ 
государства  Европы.  Главными  рынками  потребленія  трески,  вылав- 
ливаемой въ  Финмаркенѣ,  составляютъ  Италія,  Испанія  и  отчасти 
Бразилія  и  Остъ-Индія  2). 

Въ  Италію  идетъ  рыба  исключительно  подъ  пазваніемъ  «Кшкі- 
іізк»  (или  ВшісІ-гі8спе— круглая  рыба),  т.  е.  не  разрѣзаиная  пласта- 
ми, а  только  извѣстпымъ  образомъ  приготовленная  (безъ  головы  и 
внутренностей)  и  провяленная  на  воздухѣ  треска.  Отправляемая  же 
въ  остальныя  вышеназванный  страны  треска  сперва  разрѣзывается 
пластами,  просаливается  и  затѣмъ  уже  просушивается  на  скалахъ 
Финмаркена.   Такимъ  образомъ   приготовленная   рыба  называется 


*)  Отчетъ  Высочайше  утвержд.  экспедицііі  ддя  изслѣдованія  рыбнаго  и 
звѣринаго  промысловъ  на  Бѣломъ  и  Ледовитомъ  иоряхъ  —  Даннлевскаго, 
стр.  9. 

2)  Бухаровъ. — О  мѣновыхъ  торговыхъ  сношеніяхъ  съ  Фпнмаркеномъ. 
Спб.  1883  г.,  стр.  15. 
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«КІірПзЬ.  Здѣсь  же  упомяну,  что  треска,  подвергнутая  одному 
сушенно  прямо  на  воздухѣ  назыв.  штокъ-фпшъ,  подвергнутая  одно- 
му соленію  называется  лабарданомъ. 

Кромѣ  вышеназванныхъ  странъ  треска,  ловимая  у  береговъ 
Финмаркена,  въ  довольно  зиачителыюмъ  количествѣ  сбывается  въ 
Россію.  Вслѣдствіе  высокой  пошлины,  существующей  въ  Россіи  на 
привозимую  иностранцами  рыбу,  сами  норвежцы  не  имѣютъ  возмож- 
ности продавать  ее  намъ,  но  на  основаніи  международная  дого- 
вора, заключенная  между  Россіей  и  Норвегіей  14  февраля  1828 
г.  и  26  апрѣля  1838  г.,  свѣжую  треску,  вылавливаемую  у  бере- 
говъ Финмаркена.  норвежцы  обмѣниваютъ  у  русскихъ  поморовъ  на 
муку  и  другіе  товары  Эти  послѣдніе  уже  сами  солятъ  и  сушатъ 
треску  и  продаютъ  или  отправляютъ  въ  Россію.  Причемъ  на  пудъ 
муки  вымѣниваютъ  иногда  отъ  3  до  5  даже  пудовъ  трески. 

Ловъ  трески,  производимый  нами  на  Мурманскомъ  берегу,  имѣетъ 
сбытъ  почти  исключительно  къ  намъ  въ  Россію.  На  этомъ  послѣд- 
немъ,  какъ  имѣющемъ  для  насъ  наибольшее  значеніе,  мы  остано- 
вимся нѣсколько  подробнѣе. 

Треска  составляетъ  главный  предметъ  лова  на  Мурманскомъ  бе- 
регу 2).  Она  составляетъ  почти  единственную  цѣль  этого  лова,  къ 
которому  приспособлены  употребляемый  для  этого  рыболовныя  ору- 
дія,  прочія  же  рыбы  попадаются  какъ  бы  случайно  между  тре- 
ской. Треска,  по  крайней  мѣрѣ,  взрослая,  живетъ  на  большой  глу- 
бинѣ  и  обыкновенно  близь  дна:  поэтому  ловцы  должны  выѣзжать 
на  глубину  не  менѣе  40 — 60  сажень  для  выметыванія  своихъ  сна- 
стей, но  не  рѣдко  -ловятъ  и  на  двойной  глубинѣ  и  чѣмъ  глубже, 
тѣмъ  обыкновенно  крупнѣе  рыба.  Молодыя  же,  не  достигшія  зрѣ- 
лости  рыбы,  держатся  отдѣльно  отъвзрослыхъ  на  гораздо  меньшей 
глубинѣ,  это  составляетъ  весьма  благопріятное  обстоятельство,  такъ 
какъ  молодые  дѣтеныши  ея  никогда  не  ловятся  при  этомъ  въ  уста- 
новленный на  гораздо  большую  глубину  снасти.  Это  безъ  сомнѣнія 
имѣетъ  весьма  благопріятное  вліяніе  на  размноженіе  трески,  если 
къ  этому  прибавить  безчисленное  множество  икринокъ  3),  заклю- 
чающееся въ  ней,  въ  чемъ  она  едва-ли  не  превосходить  всѣ  прочія 


г)  Бухаровъ,  14,  15. 

2)  Отчетъ  экспедиціи  для  иэслѣдованія  рыбнаго  и  звѣрішаго  промысл  овъ 
на  Бѣдомъ  и  Ледовитомъ  моряхъ — Данилевскаго. 

3)  Левенгукъ  увѣряетъ,  что  въ  одной  самкѣ  находили  до  9  мнлліоновъ 
икринокъ;  Брэдлей  считаетъ  число  пхъ,  по  крайней  иѣрѣ.  въ  4  ынлліона 
(Брэмъ,  т.  У,  ч.  2,  стр.  128). 
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породы  рыбъ,  а  также  то,  что  выметываемая  ею  икра  находится 
сравнительно  довольно  глубоко  (25  —  50  саж.)  и,  слѣдовательно,  хо- 
рошо защищена  отъ  морскихъ  волненій  и  другихъ  вредныхъ  для 
нея  вліянін,  то  крайняя  плодовитость  трески  будетъ  совершенно 
понятна,  и  какъ  бы  ни  были  велики  опустошенія,  производимый  че- 
ловѣкомь  въ  ея  несмѣтныхъ  стадахъ,  количества  ея  всегда  останутся 
неисчерпаемыми. 

Время  года,  въ  которое  треска  мечетъ  обыкновенно  икру— фе- 
враль мѣсяцъ  и  начало  марта.  Но  обыкновенно  еще  раньше  съ  на- 
чала декабря  треска  навал иваетъ  къ  берегамъ,  какъ  бы  отыскивая 
себѣ  удобныя  мѣста  для  метанія  икры,  но  еще  не  мечетъ  ее  въ 
это  время,  такъ  какъ  она  еще  не  созрѣла.  Обыкновенно  и  въ  это 
'время  происходить  незначительный  ловъ  трески,  но  суровость  кли- 
мата мѣшаетъ  производить  его  въ  болынихъ  размѣрахъ.  Настоящій 
же  ловъ  трески  начинается  въ  концѣ  марта  и  продолжается  всю 
весну  и  лѣто,  до  тѣхъ  поръ,  пока  суровость  климата  на  Мурман- 
скомъ  берегу  не  заставитъ  прекратить  его. 

Количество  улова  трески  на  Мурманскомъ  берегу  въ  разные 
годы  подвержено  ббльшимъ  колебаиіямъ,  чѣмъ  на  Лофодденскихъ 
островахъ  и  др.  мѣстахъ,  такъ  какъ  ловъ  происходитъ  весной  и 
лѣтомъ,  и  рыба  приближается  къ  берегамъ  не  ради  необходимости 
метать  икру,  а  ради  погони  за  пищей,  которою  ей  служатъ  мелкія 
породы  рыбъ — мойва,  сельди,  песчанка  и  проч.  и  болыній  или  мень- 
шій  притокъ  трески  къ  берегамъ  зависитъ  отъ  присутствія  этихъ 
породъ  рыбъ.  А  эти  послѣднія,  питаясь  въ  свою  очередь  морскими 
червями  и  мелкими  ракообразными  животными,  слѣдуютъ  въ  своемъ 
появленіи  размноженію  или  уменыпенію  этихъ  послѣднихъ;  но  самое 
отсутствіе  въ  одномъ  мѣстѣ  мелкихъ  породъ  рыбъ,  а  за  ними  и 
трески  ведетъ  за  собой  размноженіе  нисшихъ  породъ  морскихъ  жи- 
вотньтхъ,  которое  подготовляетъ  на  будущее  время  обиліе  рыбы, 
такъ  что,  благодаря  этой  борьбѣ  за  существованіе  между  этими  мор- 
скими обитателями,  равновѣсіе  всегда  само  собою  возстановляется. 
Можно  сказать  вообще,  что  тамъ,  гдѣ  наплывъ  рыбы  къ  берегамъ 
основанъ  на  отискиванія  ею  себѣ  пищи,  изобиліе  ея  и  недостатокъ 
всегда  будутъ  имѣть  періодическій  характеръ;  тамъ  же  гдѣ  оно 
основано  на  удобствѣ  мѣстностей  къ  выметыванію  икры— появленіе 
трески  у  береговъ  будетъ  болѣе  равномѣрное  и  постоянное. 

Треска  обыкновенная,  какъ  сказано,  имѣетъ  наибольшее  промы- 
шленное значеніе  при  ловѣ  у  Мурманскихъ  береговъ,  остальныя  же 
разновидности  тресковаго  же  рода  попадаются  въ  гораздо  меньшемъ 
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количествѣ  и  гораздо  меньше  цѣиятся.  Объ  нихъ  упочинемъ  въ  ко- 
роткихъ  словахъ. — Эти  разновидности  суть:  1)  Никшуй  (Оасіиз 
Ае$1еі'іпиз  Ьіп.),  она  гораздо  меньше  трески  настоящей,  несравнен- 
но мѳнѣе  ея  цѣнится,  хотя  въ  свѣжемъ  видѣ  мало  чѣмъ  отличается 
по  вкусу  отъ  трески.  Никшуй  составляетъ  даже  менѣе  Ѵю  всего 
улова  трески.  2)  Сайда  (Оасіиз  ѵігепз  Ь.)  эта  рыба  живетъ  на  го- 
раздо меньшей  глубинѣ,  ѣстъ  только  живую  рыбу,  а  потому  ни- 
когда не  ловится  на  крючки  вмѣстѣ  съ  треской.  Рыбы  не  принад- 
лежащая тресковому  роду,  но  иногда  попадающіяся  на  крючки  вмѣ- 
стѣ  съ  треской:  3)  Палтусъ  (Нуро^іоззиз  тахіпшз  Сиѵ.),  самая 
огромная  порода  изъ  плоскихъ  рыбъ,  принадлежащихъ  семейству 
камбалъ.  Палтусы  бываютъ  вѣсомъ  до  15  пудовъ,  но  обыкновенный 
ихъ  вѣсъ  около  2-хъ  пудовъ.  Иногда  они  попадаются  на  крючки- 
вмѣстѣ  съ  треской.  Кромѣ  того  на  Мурманскомъ  берегу  попадаются 
еще  слѣдующія  породы  рыбы:  4)  Морская  камбала  (Ріеигопесіез 
Ріаіезза  Ь.);  5)  Морской  ершъ  (Ріеигопесіез  Ілташіа  Ь.);  6)  Мор- 
ской налимъ  (Бгозтіиз  ѵиідагіз  С),  7)  Морской  окунь  (ЗеЪазІез 
Когѵе^іеиз  С.)  и  проч. 

Перейдемъ  теперь  къ  способамъ  и  количеству  уловъ  трески  какъ 
на  Мурманскомъ  берегу  такъ  и  въ  другихъ  мѣстахъ,  приготовленію 
ея  и  сбыту  *).  Единственное  орудіе  употребляемое  на  Мурманскомъ 
берегу  для  лова  трески  есть  такъ  называемый  ярусъ,  т.  е.  длинный 
рядъ  связанныхъ  между  собою  веревокъ,  къ  которымъ  прикрѣплены 
на  извѣстномъ  разстояніи  другъ  отъ  друга  короткія,  тонкія  веревоч- 
ки (аростеги),  имѣющія  на  концѣ  стальныя  крючки,  на  которые 
насаживаются  мелкія  породы  рыбъ  (мойва,  песчанка)  или  морскіе 
черви.  Къ  обѣимъ  концамъ  и  къ  срединѣ  яруса  привязываютъ  по 
якорю,  которые  должны  удерживать  его  вблизи  морскаго  дна.  Къ 
якорямъ  привязаны  веревки,  длина  которыхъ  должна  равняться 
глубинѣ  моря  въ  томъ  мѣстѣ,  гдѣ  выкидываютъ  ярусъ  и  къ  концу 
веревокъ.  выходящихъ  на  поверхность  воды  нрикрѣпляютъ  значки, 
по  которымъ  можно  было  бы  отыскать  то  мѣсто,  гдѣ  ярусъ  забро- 
шенъ  и  вытащить  его  за  веревку,  идущую  отъ  значка  къ  якорю. 
Длина  всего  яруса  бываетъ  отъ  6  до  9  верстъ.  Ярусъ  при  такой 
длинѣ  долженъ  быть  связанъ,  конечно,  изъ  отдѣльныхъ  веревокъ, 
которыя  называются  стоянками.  Длина  каждой  такой  веревки  (сто- 
янки) отъ  33  до  42  сажень,  толщина  въ  мизинедъ.  Короткія,  тонкія 

*)  Отчетъ  Высочайше  утверждепной  экспедпціи  для  изслѣдованія 
рыбнаго  п  звѣриваго  промысловъ  на  Бѣломъ  в  Ледовитомъ  моряхъ — Данп- 
левскаго. 


—   13  — 


веревечки,  на  который  насаживаютъ  крючки  (аростеги)  бываютъ 
обыкновенно  длиною  около  1іи  ар.  и  чѣмъ  аростега  длиннѣе  и 
тоньше,  тѣмъ  скорѣе  попадается  рыба.  Эти  послѣднія  привязыва- 
ются одна  отъ  другой  на  разстояніи  около  сажени.  Три  вмѣстѣ 
связанный  стоянки  называются  тюкомъ.  Стоянки,  составляются  тюкъ, 
уже  никогда  между  собой  не  развязываются;  тюки  же,  составляющее 
ярусъ,  по  вынутіи  изъ  воды  всегда  развязываются,  наматываются 
каждый  отдѣльно  (откуда  и  яазваніе  тюкъ)  и  связываются  вновь 
при  наживленіи  крючковъ  мелкой  рыбой.  Число  тюковъ  въ  ярусѣ 
обыкновенно  бываетъ  отъ  20  до  30. 

Для  лова  трески  выѣзжаютъ  въ  особаго  рода  длинныхъ  лодкахъ, 
яазываемыхъ  шняками.  Внутреннее  устройство  ихъ  очень  хорошо 
приспособлено  къ  помѣщенію  какъ  рыболовной  снасти  такъ  и  пой- 
манной рыбы.  Норвежцы  для  лова  трески  на  Лофодденскихъ  остро- 
вахъ  и  у  береговъ  Финмаркена  употреб.тяютъ  болѣе  удобныя  лодки, 
называемый  ё'лами.  Выѣзжаютъ  отъ  берега  на  нѣсколько  верстъ. 

Самый  ловъ  трески  обыкновенно  производится  слѣдующимъ  об- 
разомъ.  Прежде  чѣмъ  приступить  къ  нему,  рабочіе  цѣлыми  пария- 
ми отправляются  для  лова  мелкой  рыбы,  насаживаемой  на  крючки — 
мойвы  и  песчанки,  эти  послѣднія  водятся  вблизи  береговъ  и  ло- 
вятся неводомъ;  съ  наловленною  вечеромъ  мойвою  или  песчанкою 
отправляются  ночью  на  ловъ,  возвращаются  съ  пойманною  треской 
на  слѣдующій  день,  а  вечеромъ  того  же  дня,  снова  отправляются 
за  песчанкой.  Слѣдовательно  ловъ  трески  производится  безостано- 
вочно каждый  день  (кромѣ  праздниковъ).  Еще  въ  становищѣ  за 
часъ  или  два  до  отправленія  въ  море  начинаютъ  наживлять  крючья. 

Тюки,  висѣвшіе  на  жердяхъ  для  просушки  разматываются; 
развязываются  аростеги  и  каждая  передается  наживодчику,  ко- 
торый нанизъіваетъ  на  каждый  крючекъ  по  рыбкѣ.  Тяглецъ 
(рыбакъ,  на  обязанности  котораго  лежитъ  вытягивать  ярусъ  изъ 
воды)  размотавъ  одинъ  тюкъ  (веревокъ)  за  другимъ  связываетъ 
ихъ  между  собой.  Когда  эта  работа  до  половины  окончена,  отправ- 
ляются въ  море  и  дорогою  тяглецъ  съ  наживодчикомъ  доканчи- 
ваютъ  свое  дѣло,  весельщикъ  гребетъ  веслами,  если  нѣтъ  попут- 
наго  вѣтра,  если  же  есть,  то  отправляются  въ  море  на  парусахъ  и 
весельщикъ  помогаетъ  наживлять  крючки,  кормщикъ  же  править. 
Прибывъ  на  мѣсто,  удобное  для  выметки  яруса,  выбрасываютъ 
сначала  кубасъ  (дерев,  поплавокъ,  къ  которому  прикрѣпленъ  зна- 
чекъ),  а  затѣмъ  якорь,  съ  прикрѣпленнымъ  къ  веревкѣ,  идущей 
отъ  него  къ  кубасу,  ярусомъ.  Весельщикъ  и  тяглецъ  гребутъ,  а 
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кормщикъ  иродолжаетъ  выметывать  снасті>,   стараясь  по  возможно- 
сти сохранить  одно  направленіе.  Выметавъ  половину  снасти,  бро- 
саютъ  второй  якорь  съ  кубасомъ,  а  при  концѣ  всего  яруса — третій. 
Выметавъ   ярусъ,   привязываютъ  лодку  къ  кубасу   и  стоять  на 
якорѣ  пока  не  придетъ   время   вытягивать  снасть.    Ярусъ  остав- 
ляется въ  морѣ  обыкновенно  отъ  0  до  12,  а  инотда  даже  и  до  24 
часовъ.  смотря  по  количеству  трески.  Тянетъ  ярусъ  тяглець.  Ра- 
бота эта  требуетъ  чрезвычайно  продолясительныхъ  усилій,  такъ  какъ 
ярусъ  бываетъ  до  6  и  болѣе  верстъ  длиною.  Кормщикъ  помогаетъ 
ему,  снимаетъ  рыбу  съ  удъ,  приэтомъ  онъ  зацѣпляетъ  ее  въ  водѣ 
особеннымъ  крючкомъ   и  втаскиваетъ  въ  лодку  и  затѣмъ  освобож- 
даетъ  уду  изъ  рта  рыбы.  Въ  это  время  наживодчикъ  завязываетъ 
веревки  съ  крючьями  (аростеги)  петлями,  чтобы  они  не  путались, 
а  веселыцикъ  гребетъ.    Вытянувъ  весь  ярусъ  возвращаются  въ 
становище.  Иногда  бываетъ,  что  берутъ  съ  собою  въ  море  наживки 
на  2  лова,  въ  такомъ  случаѣ  наживодчикъ  не  завязываетъ  аростеги 
передаваемой  ему  снас  ти,  а  только  перенаживляетъ  ее.  Количество 
выставляемыхъ  за  разъ  ярусовъ  на  Мурманскомъ  берегу  бываетъ 
около  500,  если  считать  длину  каждаго  яруса   въ  9  верстъ,  то 
протяженіе  ихъ  составитъ  4,500  верстъ. 

Что  касается  до  способовъ  лова  трески  на  Лофодденскихъ 
островахъ,  Финмаркенѣ  и  другихъ  мѣстахъ,  то  они  не  отличаются 
ничѣмъ  существеннымъ  отъ  только  что  описаннаго,  съ  тою  только 
разницею,  что  количество  ярусовъ,  опускаемыхъ  одновременно  въ 
море  еще  больше,  такъ  какъ  самые  уловы  трески  въ  этихъ  мѣ- 
стахъ  гораздо  значительнѣе.  Кромѣ  того  на  Лофодденскихъ  остро 
вахъ  употребляютъ  еще  такъ  называемыя  ставныя  сѣти. 

Прежде  треску  ловили  динамитомъ,  который  теперь  во  Франціп 
уже  строго  запрещенъ,  но  въ  Норвегіи  практикуется  и  до  сихъ 
поръ.  Съ  этою  цѣлыо  опускаютъ  на  извѣстную  глубину  гильзу  съ 
динамитомъ,  которую  затѣмъ  взрываютъ.  Вслѣдствіе  сильнаго  со- 
трясет* воды  рыба  оглушается  или  даже  убивается  и  тотчасъ 
вслпываетъ  на  поверхность  въ  такомъ  громадномъ  количествѣ,  что 
ее  едва  успѣваютъ  подбирать  въ  лодки  *). 

По  количеству  улововъ  трески  нью-фаундлендскія  мели  должны 
быть  поставлены  на  1-е  мѣсто,  такъ  какъ  численность  улова  на 
нихъ  простирается  до  500  милліоновъ  штукъ  ежегодно.  На  Лофод- 


')  Природа,  1875  г.  кн.  4,  стр.  13. 
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денскихъ  островахъ  ловъ  трески  достигаетъ  ежегодно  до  50  мил- 
ліоновъ  штукъ 

У  насъ  на  Мурманскомъ  берегу  ловъ  трески  не  достигаетъ  та- 
кихъ  размѣровъ,  но  все-таки  онъ  довольно  значителенъ.  Количество 
ежегоднаго  улова  на  Мурманскомъ  берегу  простирается  до  500,000 
пудовъ,  считая  средній  вѣсъ  трески  (безъ  головы)  въ  7  ф.,  коли- 
чество улова  трески  будетъ  около  3  милліоновъ  штукъ  2). 

Перейдемъ  теперь  къ  способамъ  приготовленія  трески  на  Мур- 
манскомъ берегу.  Привезенную  съ  лова  треску  тотчасъ  же  начи- 
наютъ  раздѣлывать:  отрубаютъ  голову,  разрѣзаютъ  по  спинѣ,  такъ 
чтобы  позвоночникъ  оставался  на  одной  сторонѣ,  распарываютъ 
брюхо,  вынимаютъ  внутренности  и  промываютъ.  Рыбу  назначенную 
для  соленія  кладутъ  рядами  въ  амбары,  пересыпаютъ  каждый  рядъ 
солью  и  наблюдаютъ,  чтобы  ряды  лежали  поперемѣнно  вдоль  и  по- 
перекъ.  Такимъ  образомъ  приготовляютъ  большую  часть  ловимой  на 
Мурманскомъ  берегу  трески.  Но  весною,  съ  начала  лова  до  начала 
мая,  когда  уже  довольно  сильно  дѣйствуетъ  солнце,  треску  раз- 
дѣлываютъ  также  точно  какъ  для  соленія  и  вывѣшиваютъ  прямо 
на  воздухѣ  для  сушенія,  такимъ  образомъ  приготовленная  треска 
называется  штокъ-фишъ.  Сушеную  рыбу  складываютъ  въ  кучи, 
называемый  кострами.  Эти  кучи  прикрываютъ  досками  и  навали- 
ваютъ  сверху  каменьями,  чтобы  защитить  ее  отъ  непогоды  и  выпря- 
мить скоробившуюся  при  сугакѣ  треску  и  тѣмъ  сдѣлать  ее  болѣе 
укладистого.  Кромѣ  того,  съ  открытіемъ  навигаціи,  пойманную  треску 
солятъ  не  въ  амбарахъ,  а  прямо  въ  трюмахъ  судовъ,  складывая  ее 
поперемѣнно  продольными  и  поперечными  рядами  и  утаптывая 
прямо  смазными  сапогами.  Для  соленія  употребляютъ  отъ  17  до  20 
пудовъ  соли  на  100  пудовъ  рыбы.  Другіе  способы  приготовленія 
трески  на  Мурманскомъ  берегу  почти  не  употребляются.  Вслѣдствіе 
обилія  морской  жатвы  и  недостатка  рабочихъ  рукъ,  способъ  приго- 
товленія  трески  бываетъ  довольно  небреженъ,  вслѣдствіе  чего  при- 
возимая къ  намъ  соленая  треска  имѣетъ  обыкновенно  непріятный 
запахъ,  котораго  не  имѣетъ  свѣжая  треска. 

Греска,  ловимая  на  Мурманскомъ  берегу,  иыѣетъ,  какъ  сказано 
выше,  сбытъ  почти  исключительно  къ  намъ  въ  Россію.  Вывозимая 

*)  В.  Поповъ— опредѣленія  количества  питательныхъ  веществъ  въ  наи- 
болѣе  употребительнѣйшихъ  сортахъ  рыбы.  1882  г.  стр.  22. 

*)  Свѣдѣнія  эти  собраны  нами  отъ  кандидата  зоологіи  К.  А.  Романова, 
въ  теченіи  нѣсколькихъ  лѣтъ  завѣдующаго  ловомъ  трески  на  Мурманскомъ 
берегу. 
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оттуда  соленая  и  сухая  треска  направляется  въ  2  главные  пункта— 
въ  Архангельскъ  и  Петербургъ.  Въ  Архангельскъ  треска  идетъ 
чрезъ  Бѣлоѳ  морѳ.  Въ  Петербургъ  треска  идетъ  двумя  путями,  или 
на  корабляхъ  вокругъ  Швеціи  и  ІІорвегіи  въ  Балтійское  море, 
или  сухимъ  путѳмъ  изъ  Архангельска.  Первымъ  нутемъ  достав- 
ляется въ  Петербургъ  гораздо  большее  количество  трески.  Коли- 
чество доставляемой  въ  Петербургъ  соленой  трески  простирается 
не  менѣе  какъ  отъ  60  до  80,000  пудовъ,  сухой  же  меньше,  около 
5,000  пудовъ. 


Опредѣленіе  состава  трески. 

Прежде  чѣмъ  перейти  къ  произведеннымъ  нами  анализамъ  трески, 
считаемъ  не  лишнимъ  упомянуть  объ  анализахъ  ея,  произведенныхъ 
другими  изслѣдователями.  Причемъ  разными  изслѣдователями  опре- 
дѣлялось  разное  количество  входящихъ  составныхъ  частей,  что  за- 
висѣло  съ  одной  стороны  отъ  породы  рыбы  и  способа  ея  приго- 
товленія,  съ  другой — отъ  болынаго  или  меныпаго  содержанія  воды 
въ  изслѣдуемой  порціи. 

Такъ,  по  изслѣдованіямъ  Аи§.  А1шеп'а  разные  сорты  трески 
содержать  слѣдуюшія  составныя  части  въ  0/00. 

Треска  слоистая.    .  . 

Соленая  треска  .    .  . 

Сушеная  треска.    .  . 

Треска  настоящая  .  . 

По  анализамъ,  приведеннымъ  Копі§'омъ  *)  треска  имѣетъ  слѣ- 
дующій  составъ: 

Воды.  Бѣлковъ.       Жиру.  Солей. 

Слоистая  треска.  .  .  80,97  17,09  0,35  1,64 
Сухая  треска    .    .    .        18,60        77,90        0,36  1,51 

Изъ  этихъ  анализовъ  видно,  что  треска  весьма  бѣдна  жиромъ, 
но  за  то  содержитъ  весьма  много  бѣлку,  въ  особенности  въ  суше- 
номъ  состоят  и. 

Изъ  таблицъ,  составленныхъ  Пайеномъ  и  указывающихъ  коли- 
чество N  и  С  въ   100  чч.  различныхъ  пищевыхъ  продуктовъ  2) 

4)^еіІ5сЬгіЛ  Йіг  Віоі.  1876  г.  стр.  507. 
2)  Певи— ученіе  о  пищѣ,  стр.  841. 


Воды. 

Бѣлковъ. 

Жиру. 

Солей. 

проц. 

проц. 

проц. 

проц. 

80,97 

17,09 

0,35 

1,64 

49,72 

29,99 

0,39 

20,53 

16,16 

78,91 

0,78 

1,56 

28,53 

59,11 

0,57 

11,82 
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видно,  что  треска  принадлежим  къ  нородѣ  рыбъ  наиболѣе  бога- 
тыхъ  азотомъ: 


Соленая  треска 
Скатъ  .  .  . 
Морской  угорь. 
Соленыя  сельди 
Свѣжія  сельди 
Мерланъ  .  . 
Макрель.    .  . 


Процентъ  азота. 

5,02 
3,85 
3,95 
3,11 
1,83 
2,41 
3,74 


Морской  языкъ 
Лосось  . 
Щука  . 
Карпы  . 
Пискари 
Угри  . 


Процентъ  азота. 

1,91 
2,09 
3,25 
3,49 
2,77 
2,0 


Переходнмъ  теперь  къ  анализамъ  трески,  произведеннымъ  нами. 
Начнемъ  съ  описанія  способовъ,  которыми  производилось  опредѣле- 
ніе  отдѣльныхъ  составныхъ  частей. 


1.  Опредѣленіе  азота  и  бѣлковъ. 


Азотъ  и  бѣлки  рыбы  опредѣлялись  нами  по  способу  Кьельдаля  1). 
Сущность  способа  состоитъ  въ  томъ,  что  изслѣдуемое  вещество  на- 
грѣваютъ  съ  избыткомъ  сѣрной  кислоты  почти  до  1  кппѣнія  кис- 
лоты, причемъ  происходить  окисленіе  С  и  Н  органическаго  соеди- 
ненія  на  счетъ  сѣрной  кислоты;  реакція  эта  сопровождается  выдѣ- 
леніемъ  сѣрнистаго  и  угольнаго  ангидридовъ;  азотъ  лее  органиче- 
скаго соединенія  превращается  въ  сѣрноамміачную  соль.  Если  окис- 
леніе  происходить  не  вполнѣ,  то,  чтобы  достигнуть  его,  прибавляютъ 
марганцовокаліевой  соли.  Полученную  жидкость,  содержащую  сѣр- 
но-амміачную  соль  изъ  азотнетыхъ  веществъ  взятаго  для  анализа 
органическаго  соединенія  перегоняютъ  съ  избыткомъ  ѣдкаго  натра 
и  собираютъ  образующійся  при  этомъ  амміакъ  въ  колбу,  заключаю- 
щую отмѣренный  объемъ  титра  сѣрной  кислоты.  Опредѣляя  затѣмъ 
титрованною  щелочью  количество  сѣрной  кислоты,  оставшейся  сво- 
бодной послѣ  поглащенія  амміака,  вычисляютъ  количество  кислоты, 
нейтрализованной  амміакомъ,  а  отсюда  вычисляютъ  количество  азота, 
заключающееся  во  взятомъ  для  анализа  веществѣ. 

Для  анализа  нами  бралось  обыкновенно  около  2  грм.  рыбы,  по- 
мѣщалось  въ  колбочку  емкостью  100 — 150  к.  ц.,  куда  прибавля- 
лось 10  к.  ц.  смѣси  обыкновенной  сѣрной  кислоты  съ  дымящейся 


*)  Жур.  Физико-Хиыич.  Общ.  1883  г.  520  и  1885  г.  68. 

2 
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(300:200),  колбочка  нагрѣвалась  на  проволочной  сѣткѣ  неболыдимъ 
лламенѳмъ  газовой  горѣлки  до  начинающаяся  кипѣпія  кислоты. 
Окислеиіе  приходилось  производить  3 — 4,  иногда  даже  около  5  ча- 
совъ;  если  по  истеченіи  этого  времени  все  таки  не  получалась 
вполнѣ  чистая  и  прозрачная  жидкость,  то  послѣднее  достигалось 
ирибавленіемъ  марганцово-каліевой  соли.  Колбочка  снималась  съ 
пламени  и  въ  нее  прибавлялась  весьма  небольшими  порціями  мар- 
ганцово-каліева  соль;  реакція,  происходящая  при  этомъ,  довольно 
сильна,  сопровождается  выдѣленіемъ  зеленыхъ  паровъ,  самая  жид- 
кость при  этомъ  принимала  сначала  темнозеленый  цвѣтъ,  за  тѣмъ 
дѣлалась  свѣтлой  и  наконецъ  новымъ  прибавленіемъ  хамелеона 
превращалась  въ  темнозеленую  (конецъ  окисленія);  послѣ  чего  кол- 
бочка нагрѣвалась  5 — 15  мин.  на  очень  маленькомъ  пламени  газо- 
вой горѣлки  (иначе  происходитъ  потеря  Ші3)  до  иоваго  про- 
свѣтленія.  По  охлажденіи  содержимое  колбочки  разбавлялась  дѳсти.т- 
лированной  водой,  снова  охлаждалось  и  вливалось  въ  колбу  3/4  литра, 
куда  прибавлялось  хорошо  прокипяченнаго  раствора  ѣдкаго  натра 
(уд.  в.  1,3)  столько  сколько  нужно  было  для  нейтрализаціи  ки- 
слой жидкости  и  полученія  ясно  щелочной  реакціи.  Такъ  какъ  при 
окисленіи  вещества  количество  улетучивающейся  кислоты  было  раз- 
лично, то,  чтобы  не  прилить  болынаго  избытка  ѣдкаго  натра  (что 
неудобно,  такъ  какъ  при  происходящей  за  тѣмъ  перегонкѣ  жид- 
кость очень  пѣнится,  а  иногда  выбрасывается  даже  въ  отводящую 
пары  трубку,  портя  анализъ),  показателемъ  конца  реакціи  употреб- 
лялись нами  полоски  шведской  бумаги,  пропитанный  спиртнымъ 
растворомъ  фенолъ  фталіеина. 

Тотчасъ-же  послѣ  прибавлешя  ѣдкаго  натра  содержимое  колбы 
подвергалось  перегонкѣ  въ  колбу  съ  титрованною  сѣрною  кислотой. 
Перегонялось  всегда  около  2/з  со держ имаго  колбы  х).  Для  преду- 
прежденія  толчковъ  при  перегонкѣ  въ  колбу  прибавлялись  цинко- 
выя  стружки.  По  окончат  и  перегонки,  на  что  обыкновенно  треб§- 
валось  около  2-хъ  час.  времени,  перегонъ  титровался  ѣдкимъ  бари- 


!)  Во  избѣжаніе  лопанія  колбъ,  что  довольно  часто  случается  при  пе- 
регонкѣ  на  голомъ  огнѣ,  даже  съ  проволочной  сѣткой,  нами  употребля- 
лись ванны  пзъ  хлористаго  кальція  (саіс.  сЫога*.  сгузЫІізаІит).  Парафи- 
новый ванны  не  такъ  удобны,  такъ  какъ  издаютъ  непріятный  запахъ  и 
работать  съ  ними  нужно  подъ  тягой.  Благодаря  ваннамъ  изъ  хлор,  кальщя 
мы  ни  разу  не  наблюдали  лопанія  колбъ.  Безъ  нихъ  же  это  случалось  до- 
вольно часто. 
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томъ.  Показателемъ  конца  реакціи  употреблялся  спиртный  растворъ 
фенолъ-фталеина. 

Титры  сѣрной  кислоты  и  ѣдкаго  барита,  необходимые  для  про- 
изводства аиализовъ  на  азотъ  по  Кьельдалю  приготовлялись  слѣдую- 
щимъ  образомъ.  Неопредѣленное  количество  продажнаго  ѣдкаго  ба- 
рита (около  1  ф.)  растворялось  въ  5  литрахъ  дестиллированной  воды, 
растворъ  отстаивался  до  полнаго  просвѣтленія  и  сливался  помощью 
сифона  въ  бутыль,  освобожденную  предварительно  отъ  углекислоты 
воздуха.  По  этому  раствору  ѣдкаго  барита  приготовлялся  растворъ 
сѣрной  кислоты  такимъ  образомъ,  чтобы  10  к.  ц.  титра  сѣрной 
кислоты  нейтрализовалось  10  к.  ц.  раствора  ѣдкаго  барита.  Пока- 
зателемъ  конца  реакціи  употреблялся  спиртный  растворъ  фенолъ- 
фталеина. 

Послѣ  нриготовленія  этихъ  растворовъ  определялось  содержаніе 
сѣрной  кислоты  въ  1  к.  ц.  раствора:  къ  10  к.  ц.  раствора  ѣдкаго 
барита  прибавлялось  нѣсколько  капель  кр.  сѣрной  кислоты  для  пре- 
вращения ѣдкаго  барита  въ  сѣрно-кислый,  полученная  жидкость 
выпаривалась  на  водяной  ваннѣ  въ  платиновомъ  тиглѣ,  затѣмъ  по- 
лученный въ  тиглѣ  сѣрнокислый  баритъ  прокаливался  на  газовой 
горѣлкѣ,  сначала  на  маломъ  огнѣ,  а  за  тѣмъ  при  красно-калиль- 
номъ  жарѣ,  послѣ  чего  тигль  охлаждался  подъ  эксикаторомъ  и  взве- 
шивался. Вычитая  изъ  полученнаго  вѣса  вѣсъ  тигля  (точно  взвѣ- 
шеннаго  заранѣе),  получали  вѣсъ  сѣрпокислаго  барита  въ  10  к.  ц» 
нашего  титра.  Подобное  опредѣленіе  для  большей  точности  произ- 
водилось нѣсколько  разъ  и  вѣсъ  выводился  средній  изъ  нѣско.тькихъ 
опредѣленій.  Изъ  пропорціи: 

98    :    233    =    X  :  0,209 
Част.  вѣсъ.  Част.  вѣсъ.  Найд.  колич.  8ВаО; 

8Н2О4        ЗВаО»     въ  10  к.  ц.  титра 

опредѣлялось  сначала  содержаніе  сѣрной  кислоты  въ  каждомъ  куб. 
ц.  нашего  титра,  а  затѣмъ  изъ  соотвѣтствующихъ  пропорцій  вычи- 
слялось, соотвѣтствующее  каждому  к.  ц.  кислоты,  количество  амміака 
и  азота  въ  граммахъ. 

Прежде  чѣмъ  приступить  къ  анализамъ  рыбы,  мы  занялись  про- 
вѣркой  какъ  установленныхъ  нами  титровъ,  такъ  п  самаго  метода. 
Нами  произведено  20  анализовъ  по  Кьельдалю  съ  химически  чисты- 
ми нашатыремъ  и  мочевиной,  опредѣляя  въ  нихъ  азотъ.  Процентъ 
получавшейся  ошибки  былъ  не  великъ,  отъ  0,02 — 0,06°/о. 
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Рыба,  какъ  известно,  принадлежит!»  къ  числу  такихъ  питатель- 
ныхъ  веществъ,  гдѣ  по  количеству  найденнаго  азота  никавъ  нельзя 
судить  о  количествѣ  входя щихъ  въ  составь  ея  бѣлковыхъ  тѣлъ, 
такъ  какъ  довольно  значительная  часть  азота  приходится  на  такъ 
называемый  экстрактивный  вещества  (мочевина,  креатинъ,  креати- 
нинъ,  саркозинъ,  инозитъ,  паромолочная  кислота  и  проч.);  и  если 
при  анализахъ  мяса,  хлѣба  и  проч.  достаточно,  не  дѣлая  большой 
ошибки,  умножить  полученное  количество  азота  на  0,25  или  на  6,3, 
чтобы  получить  количество  бѣлковъ,  то  поступая  такимъ  образомъ 
съ  азотомъ  рыбы,  мы  получимъ  количество  бѣлковъ  значительно  выше 
дѣйствительнаго.  Вслѣдствіе  чего  мы  при  нашихъ  анализахъ  рыбы 
на  азотъ  должны  были  опредѣлять  какъ  общее  количество  азота 
рыбы,  такъ  и  азотъ  принадлежащей  только  бѣлковымъ  тѣламъ. 

Ради  послѣдней  цѣли  нами  применялся '  методъ  Штуцера  1 1. 
какъ  наиболѣе  употребительный.  Основаніемъ  для  него  послужили 
изслѣдованія  Риттгаузена  надъ  отиошеніемъ  бѣлковыхъ  тѣлъ  къ 
окиси  мѣди,  а  именно  гидратъ  окиси  мѣди  имѣетъ  свойство  осаж- 
дать бѣлковыя  тѣла  изъ  воднаго  раствира,  не  содержащаго  свобод- 
ной щелочи,  въ  видѣ  нерастворимыхъ  соединеній,  при  чемъ  амид- 
ныя  соединенія,  азотно-кислыя  соли,  амміачныя  соеднненія  и  проч. 
остаются  при  этомъ  въ  раствор  Ъ.  Если  въ  полученномъ  осадкѣ,  вмѣ- 
стѣ  съ  нерастворившеюся  въ  водѣ  частью  вещества,  опредѣлить  ко- 
личество азота  и  помножить  его  на  6,25,  то  получимъ  истинное  ко- 
личество бѣлковыхъ  тѣлъ  во  взятомъ  для  анализа  веществѣ. 

Для  анализа  по  этому  способу  нами  бралось  около  2  грм.  точно 
взвѣшенной  и  по  возможности  расщепленной  на  отдѣльныя  волокна 
рыбы,  которая  помѣщалась  въ  небольшую  колбу,  туда  же  прибав- 
лялось около  100  к.  ц.  крѣпкаго  спирта  и  1  к.  ц.  уксусной  кисло- 
ты, все  это  нагрѣвалось  въ  водяной  ванпѣ  до  кнпѣнія  спирта. 
Послѣотстаиванія  содержимое  колбочки  фильтровалось  черезъ  фнльтръ 
изъ  шведской  бумаги,  при  чемъ  фильтрованіе  производилось  такъ, 
чтобы  на  фильтръ  попадало  какъ  можно  меньше  твердыхъ  частицъ 
рыбы.  Оставшіяся  въ  колбѣ  частицы  рыбы  нагрѣвались  со  100  к. 
ц.  дестиллированной  воды  до  кипѣнія,  послѣ  чего  въ  колбу  при- 
бавлялось отъ  6—8  к.  ц.  влажнаго  гидрата  окиси  мѣди  (содер- 
жавшаго  0,5  грм.  сухаго  остатка  въ  10  к.  ц.).  Содержимое  колбы 
взбалтывалось  и  охлаждалось,  послѣ  чего  полученный  осадокъ  соби- 


а)  Жур.  Рус.  Физико-Химич.  Общ.  1885.  III. 
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рался  на  тотъ  же  фильтръ.  черезъ  который  цѣдилась  спиртная  жид- 
кость. Собранный  на  фильтрѣ  осадокъ  промывался  3—4  раза  дестил- 
лнрованной  водой,  а  за  тѣмъ  1—2  раза  спиртомъ.  За  тѣмъ  филь- 
тра съ  осадкомъ  помѣщалась  между  часовыхъ  стеколъ  и  высушива- 
лась при  1  100—110°.  Послѣ  всей  этой  обработки  въ  осадкѣ,  не 
отдѣляя  его  отъ  фильтры  (чтобы  избѣжать  потери  вещества),  опре- 
дѣлялся  азотъ  по  способу  Кьельдаля,  какъ  это  описано  выше.  Изъ 
полученнаго  количества  азота  вычиталось  0,00004  грм.  азота,  при- 
надлежащая самой  фильтрѣ  изъ  шведской  бумаги,  діаметромъ  въ 
10  сантиметровъ. 

.  Употреблявшійся  нами  для  осажденія  бѣлковыхъ  тѣлъ  рыбы 
гидратъ  окиси  мѣди  приготовлялся  по  Фасбендеру  1)  слѣдующимъ 
образомъ:  100  грм.  мѣднаго  купороса  растворялось  въ  5  литрахъ 
дестиллированной  воды,  къ  раствору  прибавлялось  25  к.  ц.  глице- 
рина. Водная  окись  мѣди  получалась  черезъ  прибавленіе  къ  этому 
раствору  раствора  ѣдкаго  натра.  Полученный  осадокъ  гидрата  окиси 
мѣди  собирался  на  фильтрѣ  и  промывался  нѣсколько  разъ  дестил- 
лированной водой,  содержавшей  на  литръ  5  к.  ц.  глицерина,  про- 
мываніе  производилось  до  полнаго  удаленія  свободной  щелочи. 
Вполнѣ  промытый  гидратъ  окиси  мѣди  растирался  въ  чашкѣ  съ  де- 
стиллированной водой,  содержащей  10°/о  глицерина,  и  въ  такомъ 
видѣ  и  употреблялся  для  осажденія  бѣлковыхъ  тѣлъ  рыбы.  Въ  по- 
лученномъ  гидратѣ  окиси  мѣди  содержалось  на  10  к.  ц.  0,5  грм. 
с уха го  остатка. 

Всѣхъ  анализовъ  на  азотъ  рыбы  произведено  нами  130,  изъ 
нихъ  60  анализовъ  на  азотъ  (весь  и  бѣлковъ  только)  соленой  трески, 
30 — на  азотъ  сухой  трески,  20— на  азотъ  соленой,  вареной  трески, 
20 — на  азотъ  сухой,  вареной  трески. 

благодаря  употреблявшемуся  нами  при  анализахъ  методу  Шту- 
цера, мы  имѣли  возможность  опредѣлить  какъ  азотъ  бѣлковъ,  такъ 
и  азотъ  принадлежащій  экстракт  и  внымъ  веществамъ  трески.  Вычитая 
изъ  общаго  количества  азота  рыбы  азотовъ  бѣлковъ,  мы  получали 
азотъ,  падающій  на  экстрактивный  вещества.  Произведенные  анали- 
зы убѣднли  насъ.  что  вычислять  бѣлковыя  тѣла  въ  рыбѣ  по  коли- 
честву всего  азота  въ  ней  нельзя,  такъ  какъ  довольно  значительная 
часть  азота  приходится  на  долю  экстрактивныхъ  веществъ  рыбы  и, 
вычисляя  бѣлковыя  тѣла  по  количеству  всего  азота,  мы  получимъ 


х)  Жур.  Рус.  Физ.-Хішич.  Общ.  1885  г.  кн.  Ш. 
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количество  бѣлковъ  значительно  выше  дѣйствительнаго.  Среднее 
количество  азота,  приходящееся  на  долю  экстрактивныхъ  веществъ 
въ  соленой  трескѣ,  выведенное  нами  нзъ  60  анализовъ  *)  (30  ана- 
лизовъ  съ  выдѣленными  экстрактивными  веществами  по  методу  Шту- 
цера и  30  — общаго  количества  азота),  составляло  0,338°/о,  въ  су- 
хой трескѣ  1,081°/о,  въ  соленой,  вареной  0,3°/©,  въ  сухой,  вареной 
0,347°/о. 

Переводя  эти  количества  азота  для  краткости  только  на  моче- 
вину, получимъ  слѣдующее  процентное  содержаніе  ея  въ  различныхъ 
сортахъ  трески: 

въ  соленой  трескѣ  .    .    .  0,724  процентовъ 
>   сухой        »      ...  2,316  » 
»  соленой,  вареной    .    .  0,642  » 
»   сухой,  вареной  .    .    .  0,743  » 

Выдѣляя  изъ  трески  экстрактивный  вещества  ея  по  способу 
Штуцера  и  опредѣляя  за  тѣмъ  азотъ  по  способу  Кьельдаля,  мы  по- 
лучали количества  азота,  принадлежащая  бѣлкамъ  рыбы.  Для  вычи- 
сленія  этихъ  послѣднихъ  изъ  количествъ  азота,  нами  употреблялся 
множитель  6,25.  Произведенные  анализы  показали,  что  треска  при- 
надлежитъ  къ  породѣ  рыбъ  едва-ли  не  самыхъ  богатыхъ  бѣлковыми 
тѣлами,  и  въ  этомъ  отношеніи  она  не  уступаетъ  даже  мясу  рогатаго 
скота.  Еще  Пайенъ  2)  считалъ  количество  азота  соленой  трески= 
5,02°/о,  слѣдовательно  бѣлковъ  въ  ней  заключалось  болѣе  30°/о. 

Произведенные  нами  анализы  трески  въ  разлмчномъ  ея  виді> 
дали  слѣдующія  цифры  (среднія)  бѣлковыхъ  тѣлъ: 

Соленая  треска    .    .  .  19,530  процентовъ. 

Сухая  (штокъ-фишъ).  .  72,005  > 

Соленая,  вареная.    .  .  23,097  » 

Сухая,  вареная   .    .  .  28,718  » 

И  такъ  по  богатству  бѣлковыхъ  тѣлъ  треска  стоить  далеко  выше 
многихъ  другихъ  пищевыхъ  средствъ,  даже  и  такихъ  богатыхъ  бѣл- 
комъ  веществъ,  какъ  мясо,  яйца  и  молоко. 


1)  См.  ниже  таблицы. 

2)  Певи.— Ученіе  о  пищѣ.  Стр.  841. 


2.  Опредѣленіе  жира. 


Жиръ,  заключающійся  въ  трескѣ,  опредѣлялся  нами  помощью 
весьма  удобнаго  аппарата  Сокслета.  Прежніе  изслѣдователи,  желая 
извлечь  жиръ  изъ  какого  либо  вещества,  помѣщали  его  въ  колбу, 
въ  которой  извлекали  его  эфиромъ,  •  прибавляя  и  сливая  новыя  и 
новыя  порціи  его  до  тѣхъ  поръ,  пока  капля  эфира,  выпаренная  на 
часовомъ  стеклѣ,  не  давала  никакого  остатка.  Опредѣленіе  очень 
хлопотливое  и  требующее  болыпихъ  количествъ  эфира.  Опредѣленіе 
жира  помощью  аппарата  Сокслета  несравненно  удобнѣе,  такъ  какъ, 
кромѣ  того  что  онъ  сберегаетъ  время  и  позволяетъ  вести  нѣсколько 
анализовъ  параллельно,  требуетъ  гораздо  меныпихъ  количествъ 
эфира. 

Опредѣленіе  жира  помощью  аппарата  Сокслета  производилось 
слѣдующимъ  образомъ:  *)  точно  отвѣшенная  порція  рыбы (2 — 3  грм). 
хорошо  высушивалась  до  постояннаго  вѣса  при  і  100—110°  затѣмъ 
въ  небольшой  стеклянной  ступкѣ  осторожно  превращалась  въ  мелкій 
порошокъ,  который  тщательно  собирался  и  всыпался  въ  бумажную 
фильтру  цилиндрической  формы,  длиной  около  5—6  сент.,  толщиной 
нѣсколько  менѣе  діаметра  аппарата  Сокслета,  нижній  конецъ  филь- 
тры не  доходилъ  на  вѣсколько  миллим,  до  начала  сифонной  трубки 
аппарата,  верхній  открытый  конецъ  фильтры  помѣщался  на  2—3 
миллим,  ниже  верхней  точки  сгиба  сифонной  трубки.  Въ  колбочку 
емкостью  около  100  к.  ц.  точно  взвѣшенную  наливалось  25 — 30  к.  ц. 
сѣрнаго  эфира  и  затѣмъ  колбочка  плотно  соединялась  посредствомъ 
обыкновенной  пробки  съ  аппаратомъ  Сокслета.  Колбочка  съ  эфиромъ 
нагрѣвалась  на  водяной  банѣ  до  і  40—50°  с.  Пары  эфира  подни- 
мались по  трубкѣ  аппарата  Сокслета,  охлаждались  въ  холодильникѣ 
и  въ  видѣ  жидкости  стекали  въ  фильтру  съ  порошкомъ  рыбы,  из- 
влекали изъ  него  жиръ  и  затѣмъ,  когда  эфиръ  наполнялъ  всю 
фильтру  и  самый  аппаратъ  Сокслета  до  уровня  сгиба  сифонной 
трубки,  стекалъ  опять  по  этой  послѣдней  въ  колбочку,  гдѣ  снова 
превращался  въ  пары,   охлаждался  въ  холодильнике,  наполнялъ 


')  Подроб.  описаніе  аи.  Сокслета  см.  Флюгге.  Рѵков  къ 
способ,  изсдѣдованія.  Стр.  426. 
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фильтру  іі  анпаратъ  Оокслета  и  снова  стекалъ  въ  колбочку  и  т.  д. 
Аппаратъ  оставался  въ  дѣйствіи  около  2—3  часовъ.  Послѣ  чего 
фильтры  вынимались  изъ  аппарата  Сокслета,  оставшиеся  въ  немъ 
эфиръ  выливался  въ  колбочку,  изъ  которой  эфиръ  улетучивался,  а 
извлеченный  жиръ  оставался  въ  ней  и  высушивался  при  і  110°.  По 
охлажденіи  колбочка  точно  взвѣшивалась  и  по  прибыли  вѣса  кол- 
бочки высчитывался  самый  жиръ.  Эфиръ,  употреблявшійся  нами, 
былъ  предварительно  подвергаемъ  перегонкѣ  на  водяной  банѣ  при 
і  70°  с,  чтобы  очистить  его  отъ  примѣси  воды  и  спирта,  такъ 
какъ  эти  послѣднія  могли  растворять  соли  и  проч.  составныя  части 
рыбы  и  тѣмъ  увеличивать  вѣсъ  жирнаго  остатка. 

Произведенные  нами  анализы  (числомъ  80)  дали  слѣдующія 
среднія  цифры  процентнаго  содержанія  жира  въ  трескѣ: 

Соленая  треска.  .    .    .  0,307  проц.  жира. 

Сухая        >  ...  1,250     »  » 

Соленая,  вареная  .    .    .  0,420     »  » 

Сухая,  вареная.  .    .    .  0,559     і  > 

Изъ  приведенныхъ  цифръ  видно,  что  треска  пршіадлежитъ  къ 
породѣ  рыбъ  весьма  бѣдныхъ  жиромъ.  Этотъ  послѣдній,  какъ  из- 
вѣстно,  скопляется  у  трески  главнымъ  образомъ  въ  печени,  откуда 
и  добывается  въ  видѣ  тресковаго  жира,  который  представляетъ 
прекрасное  питательное  средство  при  нѣкоторыхъ  формахъ  хрони- 
ческихъ  болѣзней.  почему  и  заслужилъ  вполнѣ  справедливое  наз- 
ваніе  «зимняго  кумыса». 

3.  Опредѣленіе  воды. 

Для  опредѣленія  воды  брались  навѣски  2  грм.  (или  около  того), 
точно  взвѣшивались  между  двухъ  часовыхъ  стеколъ  и  помѣщались 
въ  сушильный  шкафъ,  въ  которомъ  и  высушивались  при  1  100—  110°С 
до  постояннаго  вѣса,  т.  е.  до  тѣхъ  поръ,  пока  два  слѣдующія  одпо 
за  другимъ  взвѣшиванія  (черезъ  сутки  и  больше)  давали  разницу 
всего  въ  нѣсколько  десятыхъ  миллиграмма.  Обыкновенно  для  этого 
требовалось  6—7  дней  времени.  Передъ  взвѣшиваніемъ  стекла 
охлаждались  подъ  эксикаторомъ.  Обыкновенно  эти  же  порціи  высу- 
шенной рыбы  употреблялись  и  для  опредѣленія  въ  нихъ  жира  по 
способу  Сокслета. 
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Всего  опредѣленій  воды  въ  рыбѣ  нами  сдѣ.тано  80  (см.  табл.), 
изъ  которыхъ,  взявъ  среднія  цифры,  получимъ  слѣдующеѳ  процентное 
содержаніе  ея  въ  трескѣ: 


Опредѣленіе  солей  (золы)  трески  производилось  въ  точно  отвѣ- 
шенной,  затѣмъ  высушенной  и  измельченной  порціи  рыбы.  Эта  по- 
слѣдняя  тщательно  всыпалась  въ  предварительно  прокаленный, 
охлажденный  подъ  эксикаторомъ  и  точно  взвѣшенный  фарфоровый 
тигель,  въ  которомъ  и  сжигалась  сначала  на  маломъ  огнѣ,  а  затѣмъ 
въ  самомъ  сильномъ  пламени  газовой  горѣлки.  Тигль  для  избѣжанія 
потерь  прикрывался  крышкой.  Отъ  времени  до  времени  содержимое 
тигля  помѣшивалось  платиновой  проволокой,  чтобы  приставили  къ 
стѣнкамъ  его  частицы  падали  на  дно  тигля  и  сгорали  бы  вполнѣ 
совершенно.  Зола  обыкновенно  получалась  совершенно  бѣлая,  иногда 
съ  голубоватымъ  оттѣнкомъ.  Обжиганіе  производилось  4 — 5  час, 
иногда  же  и  болѣе  того.  Тигль  брался  неболыпихъ  размѣровъ  для 
того,  чтобы  онъ  могъ  помѣститься  почти  весь  въ  пламени  газовой 
горѣлки.  По  окончаніи  обжиганія  тигль  охлаждался  подъ  эксика- 
торомъ и  взвѣшивался.  Разница  въ  вѣсѣ  показывала  количество 
золы  (солей)  данной  порціи  рыбы,  откуда  затѣмъ  вычислялся  °/о  ея. 
Въ  полученной  золѣ  нами  опредѣлялось  количество  хлористаго  натра 
помощью  титра  азотнокислаго  серебра,  1  к.  ц.  котораго  осаждалъ 
10  миллигрм.  хлористаго  натра. 

Произведенный  опредѣленія  дали  слѣдующія  среднія  цифры: 


Соленая,  вареная. 
Сухая,  вареная  . 


Соленая  треска  . 
Сухая  треска  .  . 


.  65,680  проц.  воды 
.  17,887      >  » 
.  71,206      >  > 
.  67,450      >  » 


4.  Опредѣленге  солей 


Соли. 


Въ  томъ  чііслѣ 
хлор,  натра. 


Соленая  треска  . 
Сухая  » 
Соленая,  вареная 
Сухая,  вареная  . 


13,615  проц 
4,530  > 
2,111  * 
2.350  » 


12,25  проц 

1,15  > 

1,04  » 

1.23  > 
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Необходимо  упомянуть,  что  соленая  и  сухая  треска  употребля- 
лась для  анализом,  такъ,  какъ  они  покупались  нами  въ  рыбныхъ 
лавкахъ  (въ  Пустомъ  рынкѣ,  на  Сѣнной  и  на  Невскомъ  у  Мого- 
рина),  избѣгая,  конечно,  брать  для  анализовъ  въ  навѣску  кости, 
кожу  и  проч.  Вареная  же  треска  предварительно  вымачивалась  въ 
обыкновенной  водѣ,  которая  мѣнялась  2—3  раза,  соленая  въ  те- 
чет и  5—6  час,  сухая  въ  теченіи  сутокъ  и  затѣмъ  уже  какъ  та, 
такъ  и  другая  варилась  въ  теченіи  3—4  часовъ  въ  обыкновенной 
водѣ. 


Общее  заключеніе  о  составѣ  трески. 

Изъ  произведенныхъ  анализовъ  трески  въ  различномъ  ея  состояніи 
явствуетъ,  что  главными  составными  частями  ея  является  бѣлокъ  и 
вода,  другія  же  составныя  части  ея  (кромѣ  развѣ  солей  соленой  и 
сухой  трески)  находятся  въ  ней  въ  весьма  незначительномъ  коли- 
чествѣ.  Количество  бѣлковъ  въ  соленой  трескѣ  доходить  до  20°/о, 
а  въ  сухой  даже  до  72°/о. 

Треска  принадлежитъ  къ  породѣ  рыбъ  едва  ли  не  самыхъ  де- 
шовыхъ.  Среднія  цѣны  на  рыбу,  взятые  за  нѣсколько  лѣтъ,  въ 
Архангельскѣ  были:  *)  треска  соленая  отъ  60  до  75  к.  за  пудъ, 
сушеная  отъ  1  до  іЧг  рубля  пудъ,  на  самомъ  же  Мурманекомъ  бе- 
регу цѣны  на  треску  невѣроятно  дешевы — отъ  35  до  45  к.  за  пудъ 
соленой  трески.  У  насъ  въ  Петербургѣ  цѣны  эти  значительно  выше: 
такъ  пудъ  соленой  трески  стоитъ  отъ  2  до  2  р.  40  к.,  а  сушеная 
треска  доходитъ  отъ  4  до  4  р.  80  к.  за  пудъ.  На  Лофодденскихъ 
островахъ  цѣны  на  треску  стоятъ  обыкновенно  около  5  спеціесъ-та- 
леровъ  (8  р.)  за  сотню  крупной,  выпотрошеной  и  обезглавленной 
трески.  Считая  вѣсъ  каждой  трески  около  8  ф. ,  пудъ  трески  будетъ 
стоить  около  40  к.,  т.  е.  цѣна  ея  на  Лофодденскихъ  островахъ 
почти  такая  же,  какъ  и  у  насъ  на  Мурманекомъ  берегу.  Если  при- 
нять во  вниманіе  питательность  и  крайнюю  дешевизну  трески,  то 
большое  распространеніе  ея,  какъ  народной  пищи,  будетъ  совер- 
шенно понятно. 

Съ  цѣлыо  точнѣе  опредѣлить  стоимость  мяса  трески,  мы  про- 


«)  Данилевскій.  Отч.  экспед.  для  изслѣд.  рыб.  и  звѣр.  промыс.  на 
Бѣломъ  и  Ледовитомъ  моряхъ,  стр.  78. 
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извели  нѣсколько  опредѣденій  процентыаго  содержанія  въ  ней  съѣдоб- 
ныхъ  и  не  съѣдобныхъ  частей  (кожа,  кости  и  плавники).  Изъ  про- 
изведенныхъ  опредѣленій  оказалось,  что  несъѣдобныя  части  (кости, 
кожа  и  плавники)  составляютъ  25,09°/о  всего  вѣса  рыбы.  По 'срав- 
нение съ  мясомъ  теплокровныхъ  животныхъ  отношеніе,  пожалуй, 
болѣе  выгодное,  такъ  какъ  у  этихъ  послѣднихъ  около  20°/о  идетъ 
на  однѣ  только  кости. 
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Т  А  Б  Л 

АНАЛИЗ  Ъ  СОЛЕНО 


Вѣсъ  навѣ- 

Количество 

о/о 

Количество 

Опредѣленія. 

всего 

азота  бѣл- 

ски. 

всего  азота. 

азота. 

ковъ. 

1-  е 

2-  е 

3-  е 

4-  е 

5-  е 

6-  е 

7-  е 

8-  е 

9-  е 

10-  е 

11-  е 

12-  е 

13-  е 

14-  е 

15-  е 

16-  е 

17-  е 

18-  е 

19-  е 

20-  е 

21-  е 

22-  е 

23-  е 

24-  е 

25-  е 

26-  е 

27-  е 

28-  е 

29-  е 

30-  е 


§гт. 


Среднее. 


8гга. 

0,06902 

0,06777 

0,06877 

0,06827 

0,06902 

0,06852 

0,06777 

0,07028 

0,06877 

0,06827 

0,06877 

0,06777 

0,07028 

0,07153 

0,07002 

0,0677 

0,06827 

0,07153 

0,07028 

0,07002 

0,06777 

0,06726 

0,06676 

0,06726 

0,07279 

0,07103 

0,07153 

0,07128 

0,07078 

0,07028 


"/о 

3,449 

3,386 

3,436 

3,411 

3,449 

3,426 

3,386 

3,514 

3,436 

3,411 

3,436 

3,386 

3,514 

3,576 

3,501 

3,386 

3,411 

3,576 

3,514 

3,501 

3,386 

3,363 

3,336 

3,363 

3,639 

3,551 

3,576 

3,564 

3,539 

3,514 


8гт. 

0,06771 

0,06174 

0,06271 

0,06070 

0.06174 

0,06049 

0,06224 

0,06526 

0,06174 

0,06145 

0,06070 

0,06271 

0,06350 

0,06526 

0,06325 

0,06224 

0,06174 

0,06576 

0,06224 

0,06526 

0,06124 

0,06145 

0,06049 

0,06325 

0.06601 

0,06145 

0,06174 

0,06526 

0,06400 

0,06325 


0,06927 


3,463 


0,062499 


3,12 
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.А.  I. 

Ы  Р  О  Й  ТРЕСКИ 


о  и 


бѣлковъ. 


Воды. 


Жира. 


Азота 
экстрактн. 
веществъ. 

Золы. 

Въ  томъ 
числѣ  хло 
ристаго  на 
тра. 

°/0 

°/0 

0,314 

13,50 

12,25 

0,299 

13,75 

12,25 

0,301 

13,10 

— 

0,376 

12,50 

— 

0,362 

13,80 

— 

0,402 

13,30 

— 

0,274 

13,75 

— 

0,251 

14,80 

— 

0,349 

13.90 

— 

0,339 

13,75 

— 

0,401 

— 

•  — 

0,251 

— 

— 

0,339 

— 

— 

0,313 

— 

0,339 

— 

— 

0,274 

— 

— 

0,324 

— 

— 

0,288 

— 

— 

0,402 

— 

— 

0,248 

— 

— 

0,324 

— 

— 

0,291 

0,312 

0,201 

_ 



0  339 

V  ,0  О  {7 

0,479 

0,489 

0,301 

0,339 

0,352 

°/о 

19,596 

19,293 

19,596 

18,968 

19,293 

18,903 

19,450 

20,393 

19,293 

19,203 

18,968 

19,596 

1У,844 

20,393 

19,766 

19,450 

19,293 

20,550 

19,450 

20,393 

19,137 

19,203 

18,903 

19,766 

20,629 

19,203 

19,293 

20,393 

20,001 

19,766 


64,10 

64,350 

64,10 

64,250 

64,20 

64,050 

65,850 

65,40 

66,0 

66,250 

65,80 

66,0 

67,0 

67,25 

67,40 

67,0 

67,30 

67,10 

67,50 

67,40 

68.20 

67,75 

68,25 

67,55 

64,50 

64,40 

64,30 

64,40 

64,10 

64,85 


о/о 

0,275 

0,280 

0,30 

0,325 

0,350 

0,330 

0,275 

0,30 

0,330 

0,350 

0,290 

0,350 

0,350 

0,275 

0,30 

0,325 

0,350 

0,330 

0,30 

0,350 

0,270 

0,280 

0,250 

0,290 

0,270 

0,30 

0,270 

0,290 

0,30 

0,275 


19,530 


65,68 


0,307 


0,338 


13,615 
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Опредѣленія. 


Т  А.  1Е>  «71  Ц[ 

АНАЛИЗЫ     СУХОЙ  ТРЕК 


Вѣсъ 

навѣ- 

Количество 

о/о 

Количество 

о/о 
азота 
бѣлковъ. 

ски 

грм. 

всего  азота. 

всего 
азота. 

азота  бѣл- 
ковъ. 

1-  е 

2-  е 

3-  е 

4-  е 

5-  е 

6-  е 

7-  е 

8-  е 

9-  е 

10-  е 

11-  е 

12-  е 

13-  е 

14-  е 

15-  е 

16-  е 

17-  е 

18-  е 

19-  е 

20-  е 


вЗ 

я 
я 

еЗ 
Р< 

и 

л 

со 

и: 


§гт. 
0,251502 
0,253259 
0,251753 
0,252757 
0,251502 
0,251753 
0,252255 
0,251502 
0,253259 
0,251753 


12,575 
12,662 
12,587 
12,637 
12,575 
12,587 
12.612 
12,575 
12,662 
12,587 


8Гт. 
0,229665 
0,231422 
0,229916 
0,23092 
0,229665 
0,229916 
0,230418 
0,229665 
0,231924 
0,231422 
0,229916 
0,229665 
0,230418 
0,231422 
0,229916 
0,230418 
0,229916 
0,231422 
0,229916 
0,230418 


% 

11.483 
11,571 
11,495 
11,546 
11,483 
11,495 
11,520 
11,483 
11,596 
11,571 
11,495 
11,483 
11,520 
11,571 
11,495 
11,520 
11,495 
11,571 
11,495 
11,520 


Среднее 


0,252004 


12,60 


0.230418 


11,520 


Т  А  Б  Л  II 

АНАЛИЗЫ  СОЛЕНОЙІ 


Опредѣленія. 


Вѣсъ 
вавѣски 


Количество 
всего  азота. 


о/о 
всего 
азота. 


Вѣсъ 
навѣсви. 


Азотъ  бѣл- 
ковъ. 


"/о 
азота 
бѣлвовъ. 


1-  е 

2-  е 

3-  е 

4-  е 

5-  е 

6-  е 

7-  е 

8-  е 

9-  е 
10-е 


дгт. 
2,214 
2,517 
1,676 
1,887 
2,787 
3,425 
2,828 
2,582 
1,877 
2,568 


0,09036 

0.10040 

0,06694 

0,07530 

0,11044 

0,13554 

0,119225 

0,10793 

0,07430 

0,10164 


о/о 
4,081 
3,988 
3,938 
3,988 
3,966 
3,986 
4,215 
4,180 
3,958 
3,986 


§гт. 

2,30 

2,985 

2,528 

2,690 

2,578 

2,530 

1.932 

2/238 

1,791 

2,388 


0,у8534 

0,109185 

0,09538 

0,10040 

0,9538 

0,09598 

0,07052 

0,08088 

0,06451 

0,08934 


% 
3,753 
3,657 
3,772 
3,732 
3,699 
3,770 
3,650 
3,605 
3,601 
3,741 


Среднее 


3,998 


3,698 
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1,  А  II. 


И.     (Ш  Т  О  К  Ъ  -  Ф  И  Ш  Ъ). 


ничество 
іѣлковъ. 

бѣлковъ. 

Воды. 

Жира. 

Азота 
экстракт, 
веществъ. 

Золы. 

Въ  томъ 
числѣ  хло- 
ристаго  на- 
тра. 

8гт. 
1,43440 
1,44638 
1,43687 
1,44325 
1,43440 
1,43687 
1,44011 
1,43440 
1,44952 
1,44638 
1  44687 
1^3440 
1,44011 
1,44638 
1,43687 
1,44011 
1,43687 

1,43687 
1,44011 

°/о 
71,720 
72,319 
71,843 
72,162 
71,720 
71,843 
72,005 
71,720 
72,476 
72,319 
71,843 
71,720 
72,005 
72,319 
71,843 
72,005 
71,843 
72.319- 
71^843 
72,005 

°/о 
18,0 
17,75 
17.0 
18,10 
17,70 
18,15 
17,95 
18,0 
18,25 
18,15 
17,75 
18,0 
17,75 
18,25 
18,05 
18,50 
18,0 
17,60 
18',60 
18,90 

о/о 
1.350 
1,30 
1,40 
1,150 
1,30 
1,20 
1,350 
1,150 
1,150 
1.350 
1,30 
1,150 
1,20 
1,05 
1,1(1 
1,250 
1,30 
1,250 
1,350 
1,300 

о/о 

1,092 
1,091 
1,092 
1,091 
1,092 
1,092 
1,092 
1,092 
1,066 
1,016 

о/о 

5,0 

4,85 

4,65 

3,95 

4,75 

4,25 

4,70 

3,85 

4,79 

4,65 

о/о 
1,19 
1,25 
1,15 
1,0 

— 
— 

— 

1,44011 

72,005 

17,887 

|  1,250 

1,081 

4,53 

Ц  А. 

III. 

ВАРЕНОЙ  ТРЕСКИ. 

количество 
бѣлковъ. 

'о 

бѣлковъ. 

Воды. 

Жира. 

Азота 
экстракт, 
веществъ. 

Золы. 

Въ  томъ 
числѣ  хло- 
ристаго  на- 
тра. 

дгт. 
0,53327 
0,68240 
0.59612 
0,62750 
0,59612 
0,59987 
0,44075 
0,50540 
0,40318 
0,55737 

"/о 
23,14 
22,86 
23,58 
23,32 
23,12 
23,71 
22,81 
22,58 
22,51 
23,31 

°/о 
71,83 
69,098 
71,550 
71,665 
71,901 
71,287 
71,825 
70,821 
70,915 
71,124 

°/о 
0,431 
0,417 
0,396 
0,444 
0,447 
0,412 
0,419 
0,389 
0,408 
0,445 

«/о 
0,328 
0,331 
0,166 
0,256 
0,/',67 
0'21Н 
0,565 
0,575 
0,357 
0,245 

°/о 
2.244 
2^024 
2,110 
1,956 

о/о 
1,155 
1,015 
1,029 
0,967 

23,097 

і 

71,206 

0,420 

0.300 

.2,111 
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Золы. 

Въ  томъ 

1-1 

0 
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СЛ 

00 

со 
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^— 

0 
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О 

I 

в> 

5а 

О» 

ь 

со 

Б 


Ввсъ  на- 
вески. 


Количеесво 
всего  азота 


°/о 

всего  авота 


Вѣсъ  навѣ 
ски. 


Азотъ  бѣл 
ковъ. 


7° 
азота 
бѣлковъ. 


Количество 
бѣлковъ 


'о 

бѣлковъ. 


Воды. 


Жира. 


Аэота 

экстракт. 

веществъ. 
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Взявъ  средиія  цифры,  получимъ  слѣд.  составъ  трески  въ  раз- 
личномъ  ея  состояніи. 

(въ  процентахъ). 


Соленая 

Сухая  треска. 

Соленая, варе- 

Сухая,  варе- 

треска. 

ПЯ  я  ТТ1РРКА. 
НО/1  ХІ^С/ЪІ\СЬа 

□  од   і  і'ѵ  ѵ  ііи*- 

19,530 

72,005 

23,097 

28,718 

65,680 

17,887 

71,206 

67,450 

0,307 

1,250 

0,420 

0,559 

Экстракт,  вещества,  вы- 

числен, на  мочевину  . 

0,724 

2,316 

0,642 

0,743 

4,530 

2,111 

2,350 

Потери  

0,144 

2,012 

2,524 

0,180 

Итого. 

100,0 

100,0 

100,0 

100,0 

Опредѣленіе  усвояемости  трески. 

Знаніе  элементарнаго  состава  пищеваго  средства  еще  не  даетъ 
права  дѣлать  вѣрное  заключеніе  объ  его  дѣйствительной  питатель- 
ности для  организма.  Какъ  на  довольно  рѣзкій  примѣръ,  подтверж- 
дающій  сказанное,  можно  укакать  на  отруби  и  муку;  изъ  нихъ  хотя 
первые  и  содержатъ  значительно  болыпія  количества  азота  и  бѣл- 
ковъ,  но  питательность  ихъ,  дѣйствитедьная  польза  для  организма 
много  ниже  муки,  такъ  какъ  весьма  значительный  °/о  азота  и  бѣл- 
ковъ  выдѣляется  орган измомъ  неусвоеннымъ,  какъ  это  доказано  мно- 
гочисленными опытами  Густава  Мейера,  Панума  и  др.,  поэтому  кромѣ 
знанія  состава  даннаго  пищеваго  средства  необходимы  прямые 
опыты  надъ  усвояемостью  его  организмомъ  и  только  тогда  мы  мо- 
жемъ  сдѣлать  вѣрное  заключеніе  и  о  дѣйствительной  его  питатель- 
ности. 

Вслѣдствіе  чего  нами  были  произведены  опыты  надъ  усвояемостью 
трески  въ  кишечномъ  каналѣ  человѣка.  Мы  тѣмъ  охотнѣе  взялись 
произвести  эти  изслѣдованія,  что  усвояемость  мяса  рыбъ  почти 
полная  іегга  іпсо^пііа.  Мы  имѣемъ  довольно  много  изслѣдованій  от- 
носительно усвояемости  хлѣба,  говядины,  молока  и  другихъ  пище- 
выхъ  средствъ,  но  на  усвояемость  мяса  рыбъ  почему  то  до  сихъ 
поръ  было  обращено  слишкомъ  мало  вниманія,  не  смотря  на  то,  что 
рыба  занимаетъ  далеко  не  послѣднее  мѣсто  въ  ряду  пищевыхъ 
средствъ  и  употребленіе  ея  распространено  не  только  среди  людей, 
поставленныхъ  климатическими  условіями  и  проч.  въ  необходимость 

3 
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питаться  его,  но  вездѣ  и  всюду.  Этому  всеобщему  распространен^ 
рыбы  не  мало  способствуют^,  религіозныя  вѣрованія  людей — посты. 

Прежде  чѣмъ  перейти  къ  опытамъ  относительно  усвояемости 
трески,  произведеннымъ  нами,  считаемъ  не  лишнимъ  привести  из- 
слѣдованія  другихъ  авторовъ  относительно  этого  вопроса.  Опытовъ 
относительно  усвояемости  рыбъ  въ  тѣсномъ  смыслѣ  этого  слова,  на- 
сколько намъ  извѣстно,  произведено  не  было  вовсе;  тѣ  немногія  из- 
слѣдованія,  отчасти  относящіяся  сюда  и  произведенный  до  сихъ 
поръ,  сводятся  къ  опытамъ  относительно  перевариваемости  мяса 
рыбъ  въ  искусственномъ  желудочномъ  соку,  при  чемъ  по  количеству 
и  по  скорости  образованія  пептоновъ  судили  о  большей  или  меньшей 
перевариваемости  рыбьяго  мяса. 

Противъ  подобнаго  рода  опытовъ  можно  возразить  многое.  Во  1) 
одни  только  пептоны  никакъ  не  могутъ  служить  мѣриломъ  перева- 
риваемости бѣлка,  такъ  какъ  на  ряду  съ  пептонами  во  всякій  пе- 
ріодъ  пищеваренія  можно  встрѣтить  и  просто  растворенный  бѣлокъ 
и  какъ  промежуточные  продукты  превращенія  бѣлка  въ  пептонъ- 
синтонинъ  и  описанный  недавно  ЗсптісІі-МиШеіпГомъ  пропептонъ 
или  геміальбумозу;  количество  этихъ  послѣднихъ  далеко  не  такъ 
незначительно,  чтобы  ими  можно  было  пренебречь  и  мѣриломъ  сте- 
пени перевариваемости  бѣлковъ  принять  одни  только  пептоны.  Во 
2)  самые  взгляды  на  значеніе  пептоновъ  для  питанія  еще  не  уста- 
новились вполнѣ.  Прежде  думали,  что  всякій  бѣлокъ,  чтобы  быть 
всасаннымъ  долженъ  сперва  превратиться  только  въ  пептонъ,  но 
Брюкке  доказалъ,  что  и  самый  бѣлокъ  несомнѣнно  всасывается  въ 
кишкахъ  и  что  бѣлковыя  потери  въ  тѣлѣ  вознаграждаются  только 
бѣлкомъ  же,  а  на  пептоны,  благодаря  ихъ  легкой  распадаемости, 
онъ  смотритъ  какъ  на  горючій  матеріалъ,  который  окисляется  въ 
тѣлѣ  и  распадается  на  конечные  продукты  обмѣпа  вещеетвъ  4).  Съ 
этимъ  мнѣніемъ  Брюкке  согласенъ  въ  главныхъ  чертахъ  и  Фойтъ. 
Съ  другой  стороны  существу ютъ  мнѣнія  прямо  противоположный 
вышесказанному.  Такъ  Ріозг  и  Оуег§аі  2),  Маіу  3)  и  Агіашкіелѵісг  4) 
дѣлали  опыты  кормленія  животныхъ  пептонами  и  получали  при- 
бавку въ  вѣсѣ  тѣла,  изъ  чего  они  заключаюсь,  что  существенная 
роль  при  питаніи  принадлежитъ  именно  пептонамъ.  Подтвержде- 

')  Вгйске-Ѵогіезппдеп  иЬег  Рпузіоіодіе.  1874.  I.  8.  303. 
2)  РІ052  и  6гуег§аі— АгсЬіѵ.  і.  і.  ^езатте  РЬузіоІодіе,  1874.  IX.  8.  325. 
1875.  X.  8.  536. 

')  Тамъ-же,  1874.  IX.  8.  605. 

*)  Адаткіе\ѵіс2  Біе  Каѣиг  ипй  гіег  МЬгѵѵегіЪ  сіез  Реріопз.  Вегііп.  1877  г. 
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ніемъ  ихъ  взгллду  являются  опыты  НоГтеізіеі^а  2)  и  Неппт^ег'а  *), 
показывающіе,  что  нагрѣваніемъ  пептоновъ  до  140°С  ихъ  можно 
снова  превратить  въ  бѣлковыя  тѣла.  Какъ  видно  изъ  вышеприве- 
денныхъ  мнѣній,  вопросъ  о  значеніи  пептоновъ  для  питанія  еще 
спорный^  а  слѣдовательно  выводить  заключеніе  по  количеству  пеп- 
тоновъ о  большей  или  меньшей  перевар  и  ваемости,  а  отсюда  и  пи- 
тательности даннаго  пищеваго  средства  и  съ  этой  точки  зрѣнія 
представляется  не  вполнѣ  возможнымъ  и  одностороннимъ. 

Для  оцѣнки  питательности  даннаго  пищеваго  средства  гораздо 
важнѣе  и  правильнѣе  опредѣлять  не  большую  или  меньшую  сте- 
пень и  скорость  перевариванія  его,  а  степень  его  усвояемости. 
Производя  опыты  надъ  усвояемостью,  мы  за  мѣрило  ея  можемъ  при- 
нять отношеніе  между  количествомъ  введеннаго  и  выведеннаго  азота 
даннаго  пищеваго  средства  и  будетъ  ли  въ  химизмѣ  пищеваренія 
главная  роль  принадлежать  бѣлкамъ  или  пептонамъ,  подобные  опыты 
всегда  будутъ  имѣть  цѣну.  Кромѣ  того  опыты  съ  усвояемостью 
легко  могутъ  быть  производимы  на  живомъ  человѣкѣ,  а  опыты  съ 
перевариваемостыо  довольно  затруднительны,  почему  производятся 
съ  искусственными  пищеварительными  жидкостями,  но  полученные 
такимъ  путемъ  результаты  далеко  иногда  не  сходятся  съ  тѣмъ,  что 
лроисходитъ  въ  желудкѣ.  На  сколько  пептонизированіе  внѣ  же- 
лудка отстаетъ  отъ  пептонизированія  въ  желудкѣ,  можно  видѣть  изъ 
сопоставленія  слѣдующихъ  цифръ.  8сЪтіс11-Мй1спеіт  при  перева- 
риваніи  мяса  въ  желудкѣ  находилъ  во  всякое  время  пищеваренія 
пептоновъ  гораздо  больше,  чѣмъ  растворенныхъ  бѣлковъ,  такъ  въ 
1-й  и  6-й  часы  1,4  :  1,  а  во  2-й  часъ  2:1.  Въ  нижеприведен- 
ныхъ  же  опытахъ  Нбпі§8Ьег§'а  съ  искусственнымъ  желудочнымъ 
сокомъ  послѣ  8  час.  перевариванія  отношенія  пептоновъ  къ  непеп- 
тонизированнымъ  азотистымъ  веществамъ  было — 1  :  1,03  (жареная 
говядина),  1  :  1,50  (сырая)  и  1  :  2,75  (вареная).  Отношенія  какъ 
видно  почти  противоположный.  Кромѣ  всего  вышесказаннаго  при 
перевариваніи  бѣлковъ  въ  искусственномъ  желудочномъ  соку  исклю- 
чается вліяніе  такого  могучаго  фермента  какъ  трипсинъ. 

Бг,  НбтдзЪег^,  какъ  сказано  выше,  занимаясь  изслѣдованіемъ 
пептонизаціи  сыраго,  варенаго  и  жаренаго  мяса  животныхъ,  посвя- 
тилъ  нѣсколько  опытовъ  и  пептонизаціи   мяса  бѣлорыбиды.  Онъ 


')  Нойпеізіег— 2еп,8сЬгі&  і.  рЬузіоІ.  СЬетіе.  1878.  II.  8.  206. 
2)  Непіті§ег— Бе  1а  паіиге  еі  гіи  гбіе  рЬубіоІовіяие  без  реріопез.  Ра- 
гіз.  1878  г. 
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пользовался  при  своихъ  опытахъ  методомъ  8с1іті(І1-Ми1сЬеіт'а 
который  состоитъ  въ  томъ,  что  пептонъ  осаждаютъ  изъ  кислаго  ра- 
створа, лншеннаго  бѣлка,  помощью  фосфорно  вольфрамовой  кислоты 
и  сожигаютъ  осадокъ  чистаго  пептона  по  способу  Дюма.  Изъ  со- 
держали азота  въ  осадкѣ  вычислиютъ  количества  пептона.  Для 
пептонизированія  онъ  употреблялъ  1000  к.  ц.  Ѵ2°/о  раствора  \Ѵііі'ов- 
скаго  пептона,  содержавшаго  5  грм.  пепсина,  кислотность  раствора 
была  1°/о.  Для  полученія  чистаго  пептона  въ  осадив  синтонинъ  и 
бѣлокъ  должны  были  тщательно  удаляться. 

Авторъ  прсизвелъ  опыты  надъ  сырымъ  и  варенымъ  мяеомъ,  ва- 
реной бѣлорыбицен  и  жареной  телятиной.  Бралось  100  грм.  мяса, 
измелчивалось  на  машинкѣ  и  смѣшивалось  съ  1000  к.  ц.  пищева- 
рительной жидкости,  смѣсь  оставлялась  въ  теченіи  11  час.  при 
1  40э  С.  Цифры,  полученныя  имъ,  слѣдующія: 

100  грм.  сыраго  мяса  дали  0,92  грм.  азота  и  5,66  грм.  пептона. 

100    ^     варен,  мяса     »  0,40    »      »     и  2,46    *  » 

100    »     жар.  телят.      *  0  54    »       »     и  3,32    »  > 

100    з-     вар.  бѣлорыб.  »  0,703  >      5>     и  4,32 

Авторъ  выводить  изъ  этого  слѣдующ.  заключенія,  что  вареное 
мясо  пептонизируется  хуже,  чѣмъ  сырое  мясо,  рыба  и  телятина. 
На  ряду  съ  сырымъ  мяеомъ  рыба  даетъ  благопріятныя  цифры. 
Если  же  принять  во  вниманіе,  что  въ  рыбѣ  плотной  остатокъ  зна- 
чительно меньше,  чѣмъ  въ  сыромъ  мясѣ,  а  слѣдовательно  содержитъ 
и  меньше  азота,  то  изъ  этого  нужно  заключить,  что  мясо  рыбъ  при 
перевариваніи  легче  всего  переходить  въ  пептонъ. 

Затѣмъ  К.  СпШепсІеп  и  Оео  \Ѵ.  Ситтіпз  2)  произвели  рядъ 
опытовъ  надъ  сравнительною  перевариваемостыо  (пептон и зацій)  раз- 
личныхъ  породъ  рыбы.  Они  пользовались  искусственнымъ  желудоч- 
нымъ  сокомъ,  приготовленнымъ  изъ  5  грм.  продажнаго  пепсина  на 
1  литръ  0,2°/о  раствора  соляной  кислоты.  Мясо  отъ  рыбъ  и  дру- 
гихъ  животныхъ  предварительно  препарировалось,  рубилось  и  въ 
количествѣ  20  грм.  нагрѣвалось  на  паровой  банѣ  въ  чашкахъ,  по- 
крытыхъ  час.  стекломъ.  Потомъ  приблизительно  20  грм.  мяса  и 
200  к.  ц.  желудоч.  сока  помѣщалась  въ  стклянки  и  опускалось  въ 
воду  38 — 40°С.  Опыты  тянулись  22  часа.  Опредѣленіе  перевари- 


*)  ЗсЬтісН-МиІЬеіт— Ви  Воіз  КеутопсГз  АгсЬіѵ  Ліг  РІіувіоІо§іе.  1879  г. 

2)  К.  СЫМепйеп  и  бгео  \Ѵ.  Сшптіпз:  ИеЪег  сііе  геіаііѵе  ѴепІаиІісЬксіЬ 
ѵоп  ГізсІіезЙеізсЬе  іп  Мапепзай  (Атегіс  сЬетізсЬе  .іоигпаі,  VI.  5.  Реф. 
^пгезЪегісМ  Маіу  XIV.  1884  г. 
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ваемости  производилось  путемъ  взвѣшиванія  веществъ,  перѳшедшихъ 
въ  растворъ.  Опытный  жидкости  доводились  до  250  к.  ц.  затѣмъ 
50  к.  ц.  профильтровывалось,  смѣшивалось  съ  5  к.  ц.  опредѣленнаго 
раствора  углекислаго  натра,  каковое  количество  какъ  разъ  было  до- 
статочно для  нейтрал изаці и,  затѣмъ  смѣсь  выпаривалась  и  вы- 
сушивалась при  і  110°.  Изъ  полученнаго  остатка  вычитывалось  ко- 
личество плотнаго  остатка,  полученное  при  такой  же  обработкѣ  чи- 
стаго  желудочнаго  сока. 

Эти  послѣдніе  результаты  представлены  авторами  въ  4  столбцѣ, 
въ  пятомъ  столбцѣ  представлена  сравнительная  перевариваемость 
различныхъ  сортовъ  мяса  рыбъ,  полученная  черезъ  дѣленіе  чиселъ 
4  столбца  на  4,0461  (сред,  число  изъ  полученныхъ  данныхъ  для 
бычач.  мяса)  и  умноженіемъ  на  100. 


ПОРОДА. 


Сіиреа  заресііззіта.  . 
Свѣтлое  мясо  .  ,  . 
Темное  »  ... 
8а1то  заіаг  (семга)  . 
Ніаіиіа  опіііз  .  .  . 
Зрагиз  сіігузорз  . 
ЗсотЬег  зсотЬгиз 

(скумбрія)  .  .  . 
Нуро§1оззиз  ѵи1§.  .  . 
Ра  1а  ІусМЬуз  (іепіаіиз 
Оаёиз  ае^іейпиз  (пик- 

шуй)  

Сіиреа  §агеп§из 

(сельдь)  .  ... 
Ротаіотиз  заІШог. 
Оааиз  саііаг.  (Доршъ) 
Регса  Атегісапа.  . 
Ріеигопесіісіае.  .  .  . 
ВоЫшз  тасиіаіиз  .  . 
Ногаагиз  ѵиі^агіз 
(Омары)  молодые  .  . 

»  взрос,  жен.  особи 
Омары  взрос,  муж.  особи 

и  т.  д. 


°/о  плот.      Плот.  сое. 
состав,  ча-     части  въ 
стей  мяса.      20  грм. 

граммы. 


31,33 

6,266 

30,38 

6,076 

32,63 

6,526 

31,06 

6,212 

20,60 

4,120 

22,56 

4,512 

25,51 

5,102 

20,28 

4,056 

23,04 

4,608 

18,24 

3,648 

24,49 

4,898 

19,84 

3,968 

18,29 

3,658 

18,12 

3,624 

17,15 

3,430 

18,37 

3,674 

21,75 

4,350 

21,29 

4,258 

20,76 

4,152 

Ивъ  этого  Сравнит, 
сред.  числ.  перевари- 
растворилось  ваемость. 

граммы. 

3,6455  90,09 

3,9352  97,25 

3,5332  87,32 

3,7345  92,29 

3,5660  88,13 

3,5215  87,03 

3,4895  86,24 

3,4600  85,51 

3,4525  85,32 

3,3382  82,50 

3,3317  82,34 

3,5885  88,69 

2,9292  72,39 

2,9037  71,76 

2,7065  66,89 

2,8927  71,49 

3,5532  87,81 

3,1990  79,06 

2,7960  69,13 
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Породы  рыбъ,  не  переведенный  по  русски,  не  имѣютъ  русскихъ 
названій,  такъ  какъ  водятся  у  береговъ  С.  Америки. 

Приведенный  цифры  показываютъ,  что  мясо  рыбъ,  по  крайнѣй 
мѣрѣ  нѣкоторыхъ  породъ,  переваривается  довольно  хорошо.  Нѣ- 
околько  непонятными  являются  въ  цифрахъ  авторовъ  такія  сильный 
колебанія  пѳревариваемости  какъ  97,25  (свѣтлое  мясо  СІиреа  зар.) 
и  66,89  мясо  рыбъ  изъ  сем.  Ріеигопесіісіае.  Во  всякомъ  случаѣ  на 
основаніи  опытовъ  авторовъ  нужно  прійдти  къ  заключенію,  что  пе- 
ревариваемость  различныхъ  породъ  рыбъ  даетъ  большія  цифры  раз- 
ности, чѣмъ  перевариваемость  различ.  породъ  мяса  теплокр.  жи- 
вотныхъ. 

Опыты  относительно  усвояемости  трески  производились  нами 
надъ  одиночными  заключенными  С.-Петербургской  тюрьмы  (кромѣ, 
впрочемъ,  3-хъ  произведенныхъ  надъ  служителемъ  лабораторіи  А.) 
При  производствѣ  опытовъ  мы  остановились  надъ  арестантами  глав- 
нымъ  образомъ  потому,  что,  производя  эти  опыты  надъ  одиночно  зак- 
люченными, мы  имѣли  полную  возможность  контроля  надъ  ними  и 
гарантіи  въ  томъ,  что  ничего  лишняго  не  съѣдалось,  что  моча  и 
экскременты  выводились  въ  оставляемую  посуду  и  проч.;  за  всѣмъ 
этимъ  трудно  было  бы  услѣдить  при  наблюденіяхъ  надъ  людьми, 
находящимися  на  свободѣ.  Кромѣ  того  не  маловажное  значеніе 
имѣло  однообразіе  образа  жизни  и  питанія,  каковые  имѣли  мѣсто  у 
наблюдавшихся  нами  лицъ.  (Угнетенное  настроеніе  духа  могло 
имѣть  вліяніе  на  результаты  опытовъ,  во.избѣжаніе  чего  нами  бра- 
лись люди  короткихъ  сроковъ  заключенія  и  за  маловажныя  преступ- 
ленія).  Выбирались  люди  совершенно  здоровые  въ  особенности  со 
стороны  пищеварительныхъ  и  моче-половыхъ  органовъ  и  при  томъ 
такіе,  которые  изъявляли  полную  готовность  и  согласіе  на  произ- 
водство надъ  ними  опытовъ. 

Всѣхъ  удавшихся  опытовъ  надъ  усвояемостью  трески  произве- 
дено нами  24.  (Два  опыта  неудались,  такъ  какъ  экскременты  рыбы 
и  другой  пищи  плохо  отдѣлились  и  не  приняты  нами  въ  счетъ). 
10  опытовъ  надъ  усвояемостью  соленой  трески  самой  по  себѣ,  4 
опыта  надъ  усвояемостью  соленой  трески  при  смѣшанной  пищѣ 
(хлѣбъ  и  масло),  6  опытовъ  надъ  усвояемостью  сухой  трески  и  4 
опыта  надъ  усвояемостью  сухой  трески  при  смѣшанной  пищѣ.  Опыты, 
производившиеся  нами,  были  всѣ  однодневные  (сутки),  такъ  какъ  и 
за  это  время  количество  получавшихся  отъ  съѣденной  рыбы  экскре- 
ментовъ  было  болѣе  чѣмъ  достаточно,  для  производства  наблюденій. 
Самые  опыты  производились  слѣдующимъ  образомъ. 
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Наканунѣ  дня  опыта  подвергавшійся  ему  съѣдалъ  свой  послѣдній 
пріемъ  пищи  въ  6  ч.  вечера,  причемъ  съѣдалось  побольше  чернаго 
хлѣба,  дающаго  довольно  отличныя  отъ  рыбы  и  вообще  животной 
пищи  экскременты,  иногда  съ  тою  же  дѣлыо  давалась  наканунѣ 
манная  каша  на  молокѣ.  Все  время  отъ  6  час.  вечера  и  до  10  час. 
утра  слѣдующаго  (опытнаго)  дня  (16  час.)  подвергавшійся  опыту 
не  принималъ  никакой  пищи.  Утромъ  въ  10  час.  у  него  собиралась 
послѣдняя  порція  мочи  и  считалась  вмѣстѣ  съ  собранною  въ  предъ- 
идущій  день  также  съ  10  ч.   утра  за  суточное   количество  мочи 
предъидущаго  дня.  Экскременты  также  почти   всегда  выводились 
прочь  передъ  принятіемъ  пищи.   Даваемая  пища  по  возможности 
точно  взвѣшивалась,   причемъ  хлѣбъ  и  масло  обыкновенно  съѣда- 
лись  безъ  остатка,   остатки  же  рыбы  (кожа,  кости  и  проч.)  тща- 
тельно собирались  въ  стеклянную  банку,   плотно  завязывавшуюся 
бычачьимъ  пузыремъ  (чтобы  избѣжать  высыханія),  взвѣшивались  и 
вѣсъ  ихъ  вычитался   изъ  вѣса  даваемой  порціи  рыбы.  Даваемая 
пища  обыкновенно  съѣдалась  въ  2  пріема,  час.  въ  11  утра  и  въ 
3 — 4  часа  дня.  Каждый  пріемъ  пищи  обязательно  заливался  густымъ 
отваромъ  черники   (Ѵз  ф.   на  500  к.  ц.).  Поелѣднее  дѣлалось  съ 
цѣлыо  обозначить  и  отдѣлить  экскременты,  принадлежащее  рыбѣ, 
(или  рыбѣ,  хлѣбу  и  маслу)  отъ  таковыхъ  же  другой  пищи.  Мы  не 
имѣли  причинъ  быть  недовольными  подобнымъ  способомъ  разграни- 
ченія  экскрементовъ,  эти  послѣднія  всегда  выходили  окрашенными 
въ  черный  или  чернобурый   цвѣтъ,  довольно   рѣзко  отличавшійся 
отъ  экскрементовъ  другой  пищи   (преимущ.  хлѣбъ).  Другой  пищи 
кромѣ  отвѣшенныхъ  порцій  рыбы,  или  рыбы,  хлѣба  и  масла,  въ  дни 
опытовъ  подвергавшіеся  имъ  не  получали.   Вода  же  и  чай  съ  са- 
харомъ  пилось  ими  асі  ІіЪііига,  но  количество  выпитой  воды  и  чая 
всегда  по  возможности  точно  измѣрялось.    Начиная   съ  4  час.  дня 
опыта  и  до  11  час.  утра  слѣдующаго  за  опытнымъ  дня  (19  час.) 
подвергавшіеся  опытамъ  не  принимали  больше  никакой  пищи.  Въ 
11  час.  дня  слѣдующаго  за  опытнымъ  они  получали  свою  обыкно- 
венную пищу.  Ради  сбереженія  времени  мы  производили  наб.тю- 
денія  одновременно  надъ  4-мя  субъектами.    Промежутокъ  между 
опытами  обыкновенно  равнялся  3-мъ  днямъ. 

Начиная  съ  дня  опыта  въ  теченіи  2 — 3  дня,  за  опытнымъ,  экс- 
кременты подвергавшихся  опытамъ  были  собираемы  въ  широкія  и 
низкія  стеклянныя  банки,  плотно  завязывавшіяся  бычачьимъ  пузы- 
ремъ. (Ведро  стульчака,  находящагося  въ  камерѣ,  выносилось  и 
такихъ  банокъ  оставлялось  въ  камерѣ    отъ  3  до  5).  Отхожденіе 
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экскрѳмѳнтовъ,  принадлежащихъ  рыбѣ,  происходило  въ  2—3  раза, 
начиналось  къ  концу  опытпыхъ  сутокъ  и  оканчивалось  обыкновенно 
въ  тѳченіи  вторыхъ  сутокъ,  а  иногда  (рѣдко)  и  3-хъ.  По  окончаніи 
отхожденія  экскрѳментовъ  они  сортировались,  экскременты  окрашен- 
ные по  всей  своей  массѣ  (а  не  съ  поверхности  только,  что  иногда 
случалось)  въ  черный  цвѣтъ  собирались  въ  одну  банку,  гдѣ  тща- 
тельно пѳремѣшивались  и  растирались.  Затѣмъ  вмѣстѣ  съ  банкой 
взвѣшивались,  вычитая  заранѣе  извѣстный  вѣсъ  банки,  получали 
вѣсъ  всего  количества  экскрементовъ. 

Изслѣдованіе  вводимой  пищи  и  выводим ыхъ  экскрементовъ  и  мочи. 

Треска,  даваемая  въ  пищу,  была  предварительно  вымачиваема 
въ  водѣ — соленая  въ  теченіи  5 — 6  час,  сухая  въ  теченіи  сутокъ, 
затѣмъ  какъ  та,  такъ  и  другая  варились  въ  теченіи  3 — 4  час.  и 
въ  такомъ  видѣ  употреблялись  въ  пищу.  Вѣсъ  даваемой  порціи  по 
возможности  точно  опредѣлялся  не  задолго  до  принятія  ея  въ  пищу. 
Количество  даваемой  трески  было  отъ  492  грм.  до  1609  грм.  Хлѣбъ, 
который  давался  при  нѣкоторыхъ  опытахъ,  брался  чисто  ржаной  съ 
небольшою  примѣсыо  отрубей;  давался  одинъ  только  мякишъ,  безъ 
корки,  йъ  количествѣ  отъ  534  до  983  грм.;  вѣсъ  даваемой  порціи 
также  по  возможности  точно  опредѣлялся  не  задолго  до  пріема  его. 
Масло  давалось  такъ  назыв.  чухонское  (нѣск.  просоленное),  въ  ко- 
личествѣ  отъ  90  до  200  грм.  Соли  къ  пищѣ  не  прибавлялось  при 
опытахъ  съ  соленой  треской,  такъ  какъ  эта  послѣдняя,  не  смотря 
на  вымачиваніе,  содержала  ее  въ  достаточномъ  количествѣ;  при  опы- 
тахъ съ  сухой  треской  къ  этой  послѣдней  во  время  варенія  ея 
прибавлялась  соль,  столько  сколько  нужно  для  вкуса. 

Въ  этихъ  пищевыхъ  веществахъ  определялись  наиболѣе  суще- 
ственный для  насъ  составныя  части— вода  и  бѣлковыя  тѣла.  Вода 
опредѣлялась  также,  какъ  это  описано  раньше  при  анализахъ  рыбы. 
Обыкновенно  для  опредѣленія  ея  брались  2  навѣски  и  вѣсъ  выво- 
дился средній  изъ  2-хъ  опредѣленій.  Бѣлковыя  тѣла  вычислялись 
по  количеству  азота,  умшшая  вѣсъ  его  на  6,25.  Опыты,  какъ  ска- 
зано выше,  мы  производили  надъ  4  мя  субъектами  параллельно, 
причемъ  въ  виду  того,  что  даваемая  имъ  пища  отвѣшивалась  изъ 
одного  общаго  количества  рыбы,  хлѣба  или  масла,  мы  для  изслѣдо. 
ванія  брали  навѣски  съ  разныхъ  мѣстъ  этого  общаго  количества 
вышеназванныхъ  продуктовъ.  При  изслѣдованіи  рыбы  и  хлѣба  мы 
опредѣляли  какъ  общее  количество  N  въ  нихъ,  такъ  и  количество 
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N  бѣлковъ.  Нами  бралось  8  навѣсокъ— 4  для  опредѣленія  всего  N 
въ  рыбѣ  по  способу  Кьельдаля  и  4  для  опредѣленія  N  бѣлковъ 
рыбы  также  по  способу  Кьельдаля,  но  съ  предварительною  обра- 
боткой по  сп.  Штуцера  *).  Тоже  самое  и  относительно  хлѣба.  Изъ 
получаемыхъ  цифръ  мы  брали  среднія.  Азотъ  масла  нами  опредѣ- 
лялся  по  способу  Кьельдаля,  такъ  какъ  незначительныя  количества 
его,  обыкновенно  заключающіяся  въ  немъ,  принадлежать  только  бѣл- 
ковымъ  тѣламъ. 

Экскременты  также  изслѣдовались  нами  на  содержаніе  воды  и 
азота,  какъ  общаго  количества  его,  такъ  и  количества,  принадле- 
жащего неусвоеннымъ  бѣлковымъ  тѣламъ.  Для  опредѣленія  воды 
брались  2  навѣски  и  °/0  ея  выводился  средній.  Для  опредѣленія  N 
брались  4  навѣски— 2  для  опредѣленія  всего  N  по  сп.  Кьельдаля 
и  2  для  опредѣленія  N  бѣлковъ  по  тому  же  способу,  но  съ  пред- 
варительной обработкой  по  сп.  Штуцера.  Эти  методы  и  здѣсь  не 
отличались  ничѣмъ  отъ  того,  какъ  мы  описали  ихъ  раньше.  Цифры 
N  и  здѣсь  брались  среднія  изъ  2-хъ  опредѣленій.  Вѣсъ  навѣски 
брался  отъ  2  до  3  грм.  Зная  количество  К,  заключавшаяся  въ  ней, 
мы  высчитывали  и  количества  N  во  всемъ  количествѣ  выведенныхъ 
экскрементовъ. 

Моча  (суточное  количество  ея,  уд.  в.  и  суточ.  количество  азота) 
изслѣдовались  не  только  въ  дни  опытовъ,  но  изо  дня  въ  день  за 
весь  промежутокъ  времени,  пока  надъ  субъектомъ  производились 
опыты  (около  мѣсяца).  Послѣднія,  отнимавшія  не  мало  времени  из- 
слѣдованія  мочи  производились  съ  тою  цѣлью,  чтобы  хотя  отчасти 
судить  объ  азотистомъ  метаморфоз!»  лицъ,  подвергавшихся  опытамъ. 
Анализы  мочи  дней  до  и  послѣ  опытныхъ  производились  эвдіометри- 
ческимъ  путемъ  по  способу  проф.  Бородина;  анализы  мочи  тѣхъ 
дней,  въ  которые  производились  опыты,  были  дѣлаемы  по  способу 
Кьельдаля.  Производить  всѣ  анализы  мочи  по  сп.  Кьельдаля  было 
весьма  затруднительно  во  1-хъ)  въ  виду  многочисленности  этихъ 
анализовъ,  а  во  2-хъ)  одновременно  приходилось  производить  и 
анализы  пищи  и  экскрементовъ,  что  отнимало  довольно  много 
времени.  Собираніе  мочи  производилось  ежедневно  въ  10  часовъ 
утра;  моча  тотчасъ  же  измѣрялась  и  часть  ея  бралась  для  ана- 
лиза на  N. 

Изъ  прилагаемыхъ  ниже  таблицъ  анализовъ  мочи  лицъ,  подвер- 
гавшихся опытамъ,  видно,   что  суточное  содержаніе  N   въ  мочѣ 


*)  Описаніе  этихъ  способовъ  см.  выше  при  анализахъ  трески. 


—    42  — 


какъ  у  свободнаго  служителя  лабораторіи  А.,  такъ  и  у  арестан- 
товъ,  давало  довольно  одинаковый  цифры,  если  брать  цифры  дней, 
по  возможности  удаленныхъ  отъ  дней  опытовъ.  Эта  постоянность 
цифръ  N  мочи  нарушалась  введеніемъ  въ  дни  опытовъ  болыпихъ  ко_ 
личествъ  бѣлковой  пищи,  дававшей  значительное  увеличеніе  N  мочи, 
какъ  въ  день  опыта,  такъ  и  на  другой,  а  иногда  даже  и  3-й  день 
послѣ  опыта.  Иногда  лее  случалось,  что  количество  N  мочи  въ  день, 
слѣдующій  за  опытнымъ,  падало  ниже  даже  обыкновениаго  коли- 
чества N  мочи  у  даннаго  субъекта  и  поднималось  только  на  2  й  день. 

Результаты  опытовъ  относительно  усвояемости  трески  приведены 
ниже  для  большей  наглядности  въ  видѣ  таблицъ. 
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Колебанія  въ  содержаніи  азота  въ  мочѣ  до  и  послѣ  опытовъ. 
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9,820 
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Аникіевъ  (ареста  нтъ) 


Дни. 

Суточное 

КОЛИЧ. 

Удѣльн.  в. 

Всего  азота 
въ  иочѣ. 

Пища. 

Дни. 

Суточпое 
колич. 

Удѣльн.  в. 

Всего  ааота 
въ  мочѣ. 

Пища. 

Ноябрь. 
6 
7 
8 
9 

4  опытъ 

10 
11 
12 
13 

Ц  ЛПІ.ТТТ. 

-    ииш  і  о 

14 
15 
16 
17 

12  опытъ 

18 
19 

к  ц. 
2,350 
2,525 
2,360 
2,660 

2,500 
1,220 
2,390 
3,625 

1,425 
2,330 
2,125 
2,640 

2,350 
2,710 

1,014 
1,014 
1.013 
1,012 

1,014 
1,020 
1,012 
1,008 

1,014 
1,012 
1,012 
1,012 

1,013 
1,013 

дгт. 
8,398 
8,856 
8,555 
14,688 

13,672 
8,472 
9,073 

15,467 

8,079 
9,706 
10,059 
15,572 

12,632 
10,120 

сяоромн. 
постная 
скороын. 
> 

> 
> 

постная 
скоромн. 

постная 
» 
> 
> 

> 
> 

Ноябрь. 
20 
21 

15  опытъ 

22 
23 
28 
29 

19  опытъ 

30 
Декабрь 

1 
2 
3 

23  опытъ 

4 
5 
6 

к.  ц. 

3,600 
4,500 

2,020 
3,450 
3,230 
3,420 

2,100 

2,650 
2,730 
3,500 

2,960 
3^000 
2,760 

1,007 
1,009 

1.013 
1^010 
1,013 
1,013 

1,014 

1,008 
1,012 
1,012 

1,013 
1,008 
1,007 

дгга. 
8,182 
22,025 

13,023 
12,256 
12,911 
26,611 

20,336 

7,011 
9,778 
20,205 

14,705 
7,095 
6,846 

1  постная 
» 

» 
> 

> 
і 

і 

> 
> 
> 

> 

> 
> 

Онуфріевъ  (арестантъ). 

Ноябрь. 

18 
19 
20 
21 

16  опытъ 

22 
23 
28 
29 

20  оиытъ 
30 

образіемі 
или  скор 

1,840 
1,625 
2,490 
2,550 

2,130 
3,280 
1,750 
3,020 

1,500 
тчан 

»  И  01 

эмная 

1,015 
1,014 
1,010 
1,015 

1,020 
1,010 
1,014 
1,014 

іе  1-е. 
'пуска 
Ско( 

10,411 

8,373 
9,311 
23,571 

18,115 
IV, 032 
7,488 
24,256 

14,357 

Пища, 
лась  им 
юиная 

постная 
> 
> 
> 

» 
> 
> 

> 

> 

даваемая  а{ 
ъ  вѣсонъ  Е 
состояла  и 

Декабрь. 

1 
2 
3 

24  опытъ 

4 
5 

6 

•естантамъ 
[ли  мѣрого. 

зь  слѣдуге 

2.360 
3.100 
2,750 

2,020 
1,730 
2,500 

,отли 
Она 
щаго: 

1,017 
1,011 
1,015 

1,016 
1,016 
1,009 

чаласі 
давал 
въ  1 

10,496 
8,154 
20,707 

11,275 
9.680 
8^076 

■  больші 
гсь  или 
час.  у 

постная 
> 
> 

> 
> 
> 

іиъ  одно- 
постная, 
тра,  под- 

вергавшіеся  опытамъ,  получали  одну  кружку  кипятку  для  чая.  Въ  И1/»  час. 
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Андрей  (служитель  лабораторіи). 


Дни. 

Суточное 
количество. 

Удѣльн.  в. 

Всего  азота 
въ  мочѣ. 

Пища. 

п  „  ,, 

Дни. 

Суточное  | 
количество,  і 

Удѣльн.  в. 

Всего  азота 
въ  мочѣ. 



Ноябрь. 

к.  ц. 

ртп. 

Ноябрь. 

к.  ц. 

1 

2 

0 

о 
4 

1  опытъ 

2.240 
1,785 
2,370 
2,525 

1,011 
1,016 
1,013 
1,011 

8,267 
7,382 
7,932 
22,182 

скоромная 
» 
> 
> 

9 
10 
12 
13 

1,300 
1 ,280 
1,350 
2,370 

1,010 

1,016 
1,014 

6,146 
6,716 
6,578 
18,143 

скоромная 
> 
> 
» 

9  опытъ 

5 
6 
7 
8 

1,420 
2,130 
1;910 
2,430 

1.012 
1,013 
1,012 
1,011 

5,793 
8,340 
7,918 
20,147 

» 

» 
> 
> 

14 
15 
16 

1,520  1,018 
2,3301,014 
2,3401,017 

8,020 
13,828 
13,353 

> 
> 
> 

5  опытъ 

щи  съ  капустой  (около  2-хъ  тарелокъ)  и  V3  фунта  мяса,  около  1/г  фунта 
каши  гречневой  или  пшенной  и  одинъ  фунтъ  чернаго  хлѣба.  Въ  4  часа  ки- 
пятокъ  для  чая  1  кружка.  Въ  б1/»  час.  ужинъ  ивъ  гречневой  или  пшонной 
каши  въ  видѣ  размазни  (1  глуб.  тарелка)  и  Фунтъ  чернаго  хлѣба.  Въ  пост- 
ные дни  та  же  пища,  только  въ  щи  виѣсто  мяса  клалась  рыба  (*/з  Фунта), 
въ  остальномъ  пища  и  часы  пріема  были  тв  же.  Высчитывая  количества 
азота  въ  суточномъ  количествѣ  пищи  мы  получимъ  для  скоромной  пищи 
19,44  грм.  азота,  а  для  постной  18,19  грм.  Количества  азота,  достаточный 
для  поддержанія  азотистаго  питанія. 

Лримѣчанге  2-е.  Пища  Андрея  состояла:  утромъ  въ  9  час.  чай  съ  бѣлымъ 
хдѣбомъ  (около  1  Фунта).  Около  2  час.  обѣдъ:  манная  каша  (1  тарелка), 
супъ  изъ  1  фунта  маса  (1  тарелка)  и  1  фунтъ  чернаго  хлѣба.  Въ  6  час. 
вечера  чай  безъ  хдѣба.  Въ  10  час.  ужииъ.  супъ  (1  тарегка)  и  '/а  ф.  черн. 
хдѣба.  Количество  азота  20,36  грм. 
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Таблицы    у  с  в  о  яі 


в 

п 

с 

5  в 

Ы  О. 

В  ы 

Дни  опытовъ. 

п 

кі 

ттт 

А 

л. 

М  0 

Ч  А 

Суточное 
количество 
рыбы  или 
пищи. 

а 

к 

о 
со 

св 

■1 

2  * 

О)  со 
о 

га 

1 

ч 

«.  * 

™  03 

п 

<5 

ер  <5  . 
О    •  (в 
И  Е"  « 
И  О  о 

2  ?  * 

^§ 

■  ■ 
о  К 
И  а 

О  * 

ё  * 

и  -я 
•°  в 

га 

і_  6 

О)  ее 
О  н 

Щ  и 

ѵ  ев 
о  ег 

|в 
°2 

03 

■С 

>» 

"  » 

ев 

<  * 

§гга. 

о/о 

8гт. 

дгт. 
0  п  ыт  ъ 

к.  ц. 

I.  А 

к.  ц. 

н  дре 

Й  35 

дгт. 

Л  Ѣ  Т  ъ 

/XI 

492 

71,83 

19,635 

18,562 

116,012 
Опытъ 

2,500 

II.  В 

2,525 

а  с  п  л 

1,011 
ьевъ 

0,08785» 
3  7  л. 

/  XI 

618 

71,55 

24,651 

22,930 

143.312 
Опытъ 

5,050 

III.  Б 

5,300 

ар  а  в 

1,009 
0  В  Ъ. 

0,037655 

4  0  л. 

9/ 

/XI 

542 

71,55 

21,647 

20,152 

125,950 

Опытъ 

3,510 

IV.  А 

3,550 

а  и  б  і 

1,010 
е  в  ъ. 

0,05396 
2  2  г. 

ч  / 

599 

71,55 

23,892 

21,909 

136,931 

0  п  ы 

2,859 
Т  Ъ 

2,660 

'  0 

V.  А 

1.012 
Н  Д 

0,05522 

рей. 

Ѵхі 

536 

71,55 

21,240 

19,764 

123,525 
0  П  Ы 

2,250 
Т  Ъ 

2,430 

VI.  В 

1,011 

а  с  и  л 

0,08283 

ьевъ 

13/ 
/XI 

958 

71,90 

38,233 

35,589 

222,431 
0  П  Ы 

6,100 

т  ъ 

6,300 

УН. 

1,012 

Бара 

0,048944 
Н  0  въ. 

13/ 

Іхі 

976 

71,90 

38,931 

36.294 

226,837 
0  п  ы 

5,372 

т  ъ 

5,350 
VIII. 

1,005 

Аник 

0,0 2. МО  I 

і  ев  ъ. 

13  / 

/хі 

923 

71,90 

36,936 

34,472 

215,450 

4,415 

3.625 

1,008 

0,04267: 
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імости    треск  и. 


е 

(     е     н  о. 

ЭКСКРЕМЕНТЫ. 

Введено  азота  бѣл- 
ковъ. 

Выведено  азота 
неусвоен.  бѣдковъ. 

азо- 

■ 

о 
н 
а 

Бсѳго  авота  выве- 
дено. 

1 

Усвояемость  всего 
авота. 

Всего  авота 
въ  мочѣ. 

Количество. 

Воды. 

Всего  азота 

въ  НИХЪ. 

Азота  бѣл- 
вовъ  (не 
усвоен.). 

Усвояемость 
та  бѣлковъ. 

Всего  азота 
дено. 

&гт. 

о/о 

дгт. 

«/о 

ртп. 

§гт. 

о/о 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

99  1Я9 
АЛ,  ІОі 

х  і  о 

ЯЧ  Я9 

9  П1  Ч 

1,0/  О 

1  Я  ^Д9 
10,004 

1,0  1  0 

У  1,52 

1У,Оо5 

о9,75 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

ху  ,оо* 

14.1 

7П  9Я 

9  4.4.0 

2.1  >оо 

9  9  09П 

2,(100 

91, 5о 

24,651 

2,449 

Л/Ч  /4^7 

90,07 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  ѳ 

ска. 

10  1  ^7 

1  4.9 

9  0Я1 

9  99.9 
4,002 

9(1  1  <л9 

о  ООО 

2,332 

88,43 

21,647 

2,981 

86,23 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

14.  ЯЯЯ 

1К7 

ХО  1 

ЙЙ  4Л 

Ч  1ЙЧ 
о,  іоо 

2,4 і  2 

2,472 

88,72 

23,893 

3,163 

86,77 

С  о  л 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

20,147 

161 

73,28 

2,394 

1,837 

19,764 

1,837 

90,53 

21,240 

2,394 

88,73 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

30,835 

254 

69,29 

4,158 

3,253 

35,589 

3,253 

90,8(і 

38,233 

4,158 

89,13 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

13,428 

270 

72,52 

5,046 

3,929 

36,294 

3,929 

89,44 

38,931 

5,046 

87,04 

Сол 

е 

н  а  я 

т  р  е 

ска. 

15,467 

290 

75,40 

4,856 

3,795 

34,472 

3,795 

90,83 

36,936 

4,856 

86,86 
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В 

н 

е  л 

е 

н  о. 

В  I 

Дни  опытовъ. 

II 

И 

щ 

А. 

М  0 

Ч  іі 

Суточное 
количество 
пищи. 

Воды. 

Всего  азота 
въ  ней. 

1 

Азота  бѣл- 
ковъ. 

Количество 
бѣлковъ 

Введено  жид- 
костей. 

Суточное 
количество 

н 

«і 
>> 

Азота  въ 
10  к.  ц. 

о/о 

ёгт. 

к.  ц. 

к.  ц. 

Опыт 

ъ  IX. 

Анд  рей. 

Солевая 

13/ 
/XI 

Рыбы  466 
Хлѣба  540 
Масла  105 

71,90 
51,73 
10,49 

18,597 
6,680 
0,316 

17,311 

6,195 
0,316 

108,193 
39,028 
1,975 

2,750 

2,370 

1,014 

0,0766 

А  все 

го  .  . 

25,593 

23,822 

149,196 
Опытъ 

X. 

Басил 

ьевъ. 

Соленая* 

17/ 
/XI 

Рыбы  747 
Хлѣба  738 
Масла  200 

70,82 
51,66 
9,87 

29,601 
9,129 
0,602 

27,544 
8,464 
0,602 

172,150 
53,323 
3,762 

4,700 

1  008 

0,0436: 

А  все 

го  .  . 

39,332 

36,610 

229,235 
Опытъ 

XI. 

Баран 

овъ. 

Соленая і 

17/ 
/  XI 

Рыбы  712 
Хлѣба  613 
Масла  1<>0 

70,82 
51,66 
9,87 

28,214 

7,583 
0,572 

26,235 
6,978 
0,572 

163,968 
43,961 
3,575 

4,536 

4,300 

1,010 

0,04643 

А  все 

го  .  . 

36,369 

33,785 

211,504 
Опытъ 

XII. 

Аникі 

евъ. 

Соленая 

17/ 
/XI 

Рыбы  571 
Хлѣба  534 
Масла  163 

70,82 
51,66 
9,87, 

22,626 
6,662 
0,490 

21,054 
6,180 
0,490 

131,587 
38,934 
3,062 

3,295 

2,640 

1,012 

0,0589*3 

А  все 

то  .  . 

29,778 

27,724 

173,583 

і 

4)  Ѵз  авотабѣлковъ  хлѣба,  предполагаемая  неусвоенного 

.  Остатокъ— авотъ  экскр. 

2)  Диоры  общей  усвояемости  всего 

введен  наго 

и  выведеннаго  азота  довольно 
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Д 


н 


о. 


ЭКСКРЕМЕНТЫ. 

Всего  азота 
въ  мочѣ. 

Количество. 

воды. 

Всего  авота 
въ  нихъ. 

Авотъ  не- 
усвоен.  бѣл- 
ковъ. 

ев 
Н 
О 
со 
ев 


О 

И 
ф 
к 
ф 
ва 

и 


м 

о 
к 
ч 


ев 

н 
о 


°  : 

5  ^ 

®  я 

X  о 

Ф  м 

из  3 

а  5 


о 
я 

ф 

№ 
О 

03 

о 


ф 
со 
ю 

ев 

о 
о 

(- 
ф 
о 


о 
я 
ф 
к 


ф 
и 

а 

« 

ев 

н 

о 

со 
ев 

О  . 

и  о 
и 
ф 


ф 

са 


л 
н 
о 
о 
я 

*  ев 
(*•  ев 

в-й 

°  Я 
О  « 


§гш. 
треска  пр 

18.143 


8гт 
и  смѣ 

283 


треска  пр 

17,284 


треска  пр 

18,967 


И  смѣ 

510 


И  смѣ 

332 


шаннѳ 

77,27 


шанно 

80,46 


8гт. 
Ё  пищ 

3,708 


Ѣ. 


2,833 
2,065  1 


0,768 


Й  ПИЩ 

6,009 


шанно  ё  пищ 


72,06 


треска  при  смѣ 

15,572  368 


5,345 


шанно  й  пищ 

78,45  4,904 


Ѣ. 


4,449 
2,821  *) 


1,628 


Ѣ. 


3,750 
2,326  *) 


1,424 


Ѣ. 


3,420 
2,060  *) 


1,360 


17,311 


27,544 


26,235 


&гт. 


0,768 


1,628 


1,424 


21,054 


о/о 


95,57 


94,09 


94,58 


1,360  93,55 


8Гга. 


25,593 


дгт. 


3,708 


39,332  6,009 


36,369  5,345  85,31 2) 


29,778 


о/о 


85,51»;) 


84,73») 


4,904 


83,50») 


ментовъ,  принадлежащихъ  рыбѣ. 

нивки,  такъ  какъ  хлѣбъ  понижаетъ  °/о  общей  усвояемости. 
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в 


ю 
о 


И 


П 


с 
И 


д  в 

Щ 


Суточное 
количество 
рыбы. 


а 

о 
РО 


л 

н 
о 


О) 


«я 

о 


о 

со 


Iе» 

са 
о 
и 


о 
щ 
к 

о 

V 
V 

я 
ч 
о 


О. 

чя 

О  01 

« 

и  н 

о 

<и  " 

X 

«  о 

Щ 

с  м 

«в 

я 

о 

21 


XI 


2Ѵ 


XI 


21, 


XI 


21; 


'XI 


29; 


XI 


29/ 
/XI 


29^ 


XI 


29/ 
/XI 


8гт. 

°/о 

8ГШ. 

8ГШ. 

«пи. 

к.  ц. 

к.  ц. 

впп. 

0  П 

ЬІ  Т  Ъ 

XIII.  I 

і  а  си  . 

і  ь  е  в  ' 

1,011 

69,56 

42,260 

39,060 

244,125 

5,400 

6,110 

1,008 

0,0389М 

0п 

ЫТЪ 

ХІУ. 

Вара 

нов  ъ. . 1 

1,068 

61,95 

50,973 

47,677 

297,981 

3,500 

3,030 

1,012 

0,0840» 

1 

0  п  ытъ 

XV. 

Аник 

і  е  в  ъ. 

983 

69,56 

38,90 

36,099 

225,618 

4,745 

4,500 

1,009 

0,0489* 

0  пытъ 

ХУІ. 

Ону 

фрі  е 

въ.  35  Л 

911 

61,95 

44,667 

* 

41,796 

261,225 

2,600 

2,550 

1,015 

0,092& 

0п 

ытъ 

ХУІІ. 

Васи 

л  ье  в  * 

1.609 

60,97 

78,427 

73,266 

457,912 

3,650 

3,450 

1,017 

0,11291 

0  п 

ЫТЪ 

хѵш. 

Бар 

а  н  о  в 

949 

60,97 

46,212 

43,213 

270,081 

4,000 

4,100 

1,012 

0,06081 

0  П 

ытъ 

1 

XIX. 

Аниб 

,  і  е  в  ъ. 

1,375 

60,97 

67,025 

62,608 

391,3 

3,250 

3,420 

1,012 

0,07  7  і 

0  П 

ытъ 

XX. 

0ну<1 

і  р  і  е  в  1 

908 

60,97 

44,25* 

*  41,343 

258,393 

3,100 

3,020 

1,014 

о,ое 

-  51  — 


е    д  е 

іі  < 

9. 

• 

3 
о 
ей 

і 

о 

• 

со 

1 

а 

н 

■ 

ер 
о 

РО 

і  ЭКСКРЕМЕНТЫ. 

ота 
>въ. 

со 
ев 

м 

И 

Всего  азота 
въ  мочѣ. 

Количество. 

Воды. 

Всего  азота 
въ  вихъ. 

Азотъ  не- 
усвоен.  бѣл- 
ковъ. 

Введено  азот 
ковъ. 

Выведено  аз 
неусв.  бѣлкс 

Усвояемость 
та  бѣдковъ. 

Всего  азота 
дено. 

Всего  азота 
ведено. 

Усвояемость 
го  азота. 

°/о 

{?гт. 

§гга. 

§гт. 

о/о 

о/о 

Соле 

23  770 

н  а  я 

268 

Х-  ЧУ 

т  р  е 

с  к  а. 

О;  і  ю 

4  047 

40  060 

4  017 

80  62 

42  260 

*і  17Я 

Я7  7е» 

Суха 

25  477 

я  т  р 

347 

е  с  в 

78  16 

а. 

6  019 

5  142 

4,7  Й77 

*і  149 

80  20 

074 

6  019 

ои,1  *к 

Со  і  е 

22,025 

нал 

323 

т  р  е 

79  К7 

ска. 

5  210 

4  076 

ПНР 

4  П76 

ЯЯ  71 

4Я  <т 

Я6  61 

оо,о  1 

Суха 

23,571 

я  т  р 

300 

е  с  к 

69  01 

а. 

5  453 

4  411 

41  706 

1  01 1 

ЯЯ  )Ч 

СК7 
44,00/ 

5,4  оо 

Я7  ЯП 

о  <  ,ои 

Суха 

38  967 

я  т  р 

840 

е  с  к 

78  42 

а. 

ЯЯ  77 
СО,  1  1 

70  Л07 

<о,427 

10,51  о 

ас  йп 

оо,ьи 

Суха 

24,698 

я  т  р 

348 

е  с  е 

67,27 

а. 

6,696 

5,256 

43,213 

5,256 

87,81 

46,212 

6,695 

85,52 

Суха 

26,611 

я  т  р 

769 

е  с  к 

79,45 

а. 

8,835 

5,655 

62,608 

5,665 

90,96 

67,022 

8,835 

86,82 

Суха 

24,256 

Я  т  р 

350 

век 

75,38 

1 

а. 

5,661 

4,527 

41,343 

I 

4,527 

89,05 

44,258 

5,661 

87,21 
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количестно 
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СО  о 

ѵ  со 

о  ег 

ь  в 

>.  "I 

О  © 
м 


а,  а 


л 
о 

со 
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8гт. 

°/о 

Вгт. 

8гт. 

к.  ц. 

к.  ц. 

Опытъ 

XXI. 

Васил 

ьѳвъ. 

Рыбы  588 

66,34 

29,010 

27,352 

170,950 

3,650 

3,570 

1,010 

Хдѣба  794 

51,45 

У, 227 

8,Ь31 

54,375 

Масла  102 

9,59 

0,256 

0,256 

1,600 

А  все 

го  .  . 

38,493 

36,239 

226,925 

Опытъ 

ххп. 

Бара 

новъ. 

Рыбы  355 

66,34 

17,515 

16,611 

103,818 

4,000 

3,550 

1,009 

Хдѣба  983 

51,45 

л  л  пол 

11,280 

10,686 

67,321 

Масла  106 

9,59 

0,266 

0,266 

1,662 

А  все 

го  .  . 

29,061 

27,563 

172,801 

Опытъ 

ХХШ. 

Ани 

віевъ. 

Рыбы  765 

66,34 

37,743 

35,586 

222,412 

3,595 

3,500 

1,012 

Хлѣба  793 

51,45 

9,255 

8,629 

54,370 

Масла  104 

9,59 

0,261 

0,261 

1,631 

А  все 

го  ,  . 

47,259 

44,476 

278,413 

Опытъ 

XXIV. 

Онуф 

ріевъ. 

Рыбы  784 

66,34 

38,680 

36,560 

228,5 

2,650 

2,750 

1,015 

Хлѣба  613 

51.45 

7,124 

6,664 

41,983 

Масла  90 

9,59 

0,225 

0,225 

1,406 

А  все 

го  .  . 

46,029 

43,449 

271,889 

\ 

8гт. 
Сухая 

0,05773 


Сухая 

0,03965 


Сухая 

0,05773 


Сухая 

0,07530 


і)  і/з  авота  бѣлковъ  хлѣба,  предполагаемая  иеусвоенною  (33,3°/о). 

»)  "/оо  усвояемости  общей  нивки,  такъ  какъ  хлѣбъ  довольно  плохо  усвояясь  по 
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едено. 

РЫБЫ. 

'0  азо- 

«сего  | 

Общая  усвояеы. 
азога  всей  пищи. 

ЭКСКРЕМЕНТЫ. 

ев 

О  Э 

Всего  азота 
въ  мочѣ. 

Количество. 

Воды. 

Всего  азота 
въ  нихъ. 

Азота  не- 
усвоен. бѣл- 
ковъ. 

Ѣ 

г 

о  «в 

М  М 

со  о 
РЗ  о 

Выведено  аз 
неусвоен.  61 
ковъ. 

ё  2 

о  з 
г  о 

о  й 

Ввѳдено  всеі 
га  пищи. 

Выведено  і 
ізота  экскр. 

греска  въ 


20,609 


8гт 
смѣща 

490 


греска  въ 

14,088 


«/о 
ИНОЙ 

76,55 


смѣша  иной 


460 


73,98 


дгт. 
пищѣ. 

6,162 


пищѣ. 

6,448 


вгпі. 

4,686 
2,877  *) 


1,809 


4,670 
3,562  <) 


27,352 


16,611 


треска  въ 


20,205 


треска 

20,707 


смѣша  иной 


459 


76,60 


въ  смѣша  иной 


424 


пищѣ. 

6,258 


74,73 


пищѣ. 

6,634 


1,108 


4,762 
2,876  ') 


1,886 


§гш. 


1,809 


°/о   |  вгт. 


93,39 


38,493 


о/о 


6,162  84,0 


1,108 


93,33 


29,061 


35,586 


6,448 


77,82') 


1,886     94,71  |  47,259.  6,258 


5,046 
2,221  ') 

2,825 


36,560 


2,825  92,28 


46,029  6,634 


86,76») 


85,59») 


нижаетъ  °/о  общей  усвояемости. 
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Таблица  усвояемости  азота  бѣлковъ  трески  у  разныхъ  лицъ. 
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•  >о 
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ш 
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V 
IX 

II 

VI 

хш 

X 
ХУП 

х*т 

ш 

ѵп 

XI 
XIV 

хѵш 
ххп 


8гш. 

Соленая  тре-  \ 

ска-  (  536 

При  смѣш.пищѣ.  466 


Соленая  тре- 
ска. 


Въ  сиѣш.  пищѣ. 

Сухая  треска .  . 

Сухая  треска  въ 
сыѣш.  пищѣ  .  588 


Соленая  тре- 
ска. 


При  сиѣш.  пищѣ 


8ГП1. 
18,562 

19,764 

17,311 


22,930 


27.352 


Сухая  треска. 


IV 
VIII 

XV 

XII 
XIX 
XXIII 

XVI 
XX 
XXIV 


При  сыѣш.пищѣ 


І599 
923 
983 

При  смѣш.  пищѣ.  571 
Сухая  треска  .  .  1375 
При  смѣш.пищѣ.  765 

(  911 

Сухая  треска.  \  ш 
При  снѣш.  иищѣ.  784 


к.  ц 

2,500 

2,250 
2,750 

5,050 
6,100 
5,400 
4,700 
3,650 

3,650 

3,510 
5,372 
4,536 


22,182 
20,147 


18,143 


19,854 
30,835 
23,770 
17,284 
38,967 

20,609 

19,157 
13,428 


3,500 
4,000 


18,967 
25,477 
24,698 
4,000  14,088 


21,909 
34,472 
36,099 
21,054 
62,608 
35,586 

41,796 
41,343 
36,560 


2,895 
4,415 
4,745 
3,295 
3,250 
3,595 

2,600 
3,100 
2,650 


175 
161 

283 

141 
254 
268 
510 
640 

490 

142 
270 

332 
337 
348 
460 


14,688 
15,467 
22,025 
15,572 
26,611 
20,205І  459 


167 
290 
323 
368 
769 


23,571 
24,256 


о/о 
83,82 
73,28 
77,27 


70,28 
69,29 
72,36 
80,46 
78,42 

76,55 

62,20 
72.52 
72,06 
78,16 
67,27 
73,98 

68,45 
75,40 
79,67 
78,45 
79,45 
76,60 


Вгт. 
1,575 

1,837 

0,768 


2,065 
3,253 
4,047 
1,628 
8,230 

1,809 

2.332 
3,929 
1,424 
5,142 
5,256 
1,108 

2,472 
3,795 


91,52 
90,53 
95,57 


91,56 
90,86 
89,62 
94,09 
88,77 


93,39 


88,  43 
89,44 
94,58 
89,20 
87,84 
93,33 


88,72 
90.83 


300 
350 


20,707  424 


4,076  (  88,71 
1,360  93,55 
5,655 
1,886 


69,03  4,911 
75,38  4,527 
74,73  2,825 


90,96 
94,71 


88,25 
89,05 
92,28 
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Сопоставляя  усвояемость  соленой  и  сухой  трески,  какъ  самой  по 
себѣ  такъ  и  при  смѣшанной  пищѣ  у  разныхъ  лицъ,  надъ  которыми 
производились  наблюденія,  получимъ  слѣдующія  цифры  усвояемости 
азота  бѣлковъ  трески: 


Соленая 
треска. 

Сухая 
треска. 

Сол.  треска 

при  СЫѢ- 

шан.  пищѣ. 

Сух.  треска 

при  смѣ- 
шан.  пащѣ. 

Андрей  35  л.  | 

91,52°/о 
90,53°/о 

— 

95,57% 

— 

Разница.  . 

0,99% 

Васильевъ  37  л.  | 

91,56% 
90,86% 
89,62% 

88,77% 

94,09% 

93,39% 

Наибол.  разница. 

1,94% 

Барановъ  40  л.  | 

88,43% 
89,44% 

89,20% 
87,84% 

94,58% 

93,33% 

Разница 

1,01% 

1,36% 

Аникіевъ  22  л. 

88,72% 
90,83% 
88,71% 

90,97% 

93,55% 

94,71% 

Наибол.  разница. 

2,12% 

Онуфріевъ  35  л.  | 

88,25% 
89,05% 

92,28% 

Разница.  . 

0,80% 

Изъ  этихъ  цифръ  видно,  что  усвояемость  лучше  всего  у  Андрея, 
Васильева  и  Аникіева,  хуже  у  Баранова  и  Онуфріева. 

Взявъ  среднія  цифры  усвояемости  трески,  какъ  самой  по  себѣ, 
такъ  и  при  смѣшанной  пищѣ,  получимъ  слѣдующія  цифры  усвояе- 
мости азота  бѣлковъ  трески: 


соленая  треска   90,02  процентовъ 

сухая  треска  (штокъ-фишъ).    ...  89,01  > 

соленая  треска  при  смѣш.  пищѣ.    .  94,44  » 

сухая  треска  при  смѣпган.  пищѣ    .  93,42  » 
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Общіе  выводы  и  заключеніе. 

Основываясь  на  результатахъ  изслѣдованія,  какъ  состава  трески 
въ  различномъ  ея  видѣ,  такъ  и  усвояемости  ея  въ  кишечномъ  ка- 
налѣ  человѣка,  мы  можемъ  сдѣлать  слѣдующіе  выводы: 

1)  Треска  по  своему  составу  представляетъ  пищевой  продуктъ 
очень  богатый  однимъ  изъ  главныхъ  питательныхъ  веществъ — бел- 
ковыми тѣлами,  и  въ  этомъ  отношеніи  молсетъ  быть  смѣло  постав 
лена  въ  одинъ  рядъ  даже  съ  такими   питательными  веществами 
какъ  мясо,  яйца  и  молоко. 

2)  Бѣлковыя  тѣла  трески  являются  также  хорошо  усвояемыми 
кишечникомъ  человѣка  и  въ  этомъ  отношеніи  почти  не  уступаютъ 
мясу  теплокровныхъ  животныхъ. 

3)  Усвояемость  соленой,  вареной  трески  нѣсколько  лучше,  чѣмъ 
усвояемость  сухой,  вареной. 

4)  Усвояемость  азотистыхъ  веществъ  какъ  соленой,  такъ  и  су- 
хой трески  при  питаніи  смѣшанной  пищей  значительно  лучше,  чѣмъ 
при  питаніи  исключительно  мясомъ  трески. 


Въ  заключеніе  считаю  долгомъ  выразить  самую  искреннюю  бла- 
годарность многоуважаемому  профессору  А.  П.  Доброславину  за 
помощь  словомъ  и  дѣломъ,  которую  онъ,  съ  обычною  ему  готов- 
ностью, оказывалъ  при  производствѣ  этой  работы;  а  также  доктору 
медицины  К.  П.  Ковальковскому  за  совѣтъ  и  помощь  при  произ- 
водствѣ  работы. 

Считаю  долгомъ  выразить  также  благодарность  Начальнику  СПБ. 
тюрьмы  за  предоставленіе  возможности  произвести  опыты  надъ  аре- 
етантами. 


ПОЛОЖЕНЫ. 


1.  Треска  по  составу  принадлежите  къ  породѣ  рыбъ  наиболѣе  бо- 
гатыхъ  бѣлковыми  тѣлами,  количество  же  жировъ  въ  ней  весьма 
незначительно. 

2.  Количество  экстрактивныхъ  веществъ  въ  трескѣ  на  столько  зна- 
чительно, что  при  анализахъ  ея  на  бѣлокъ  они  должны  быть 
удаляемы.,  иначе  получаются  слишкомъ  высокія  цифры  азота  и 
бѣлковъ. 

3.  Усвояемость  азотистыхъ  частей  трески,  какъ  при  отдѣльномъ  ея 
употребленіи,  такъ  въ  особенности  при  смѣшанной  пищѣ,  пред- 
ставляется очень  хорошей. 

4.  Треска  представляетъ  далеко  не  послѣднее  естественное  богат- 
ство Россіи  и  можно  только  пожелать  самой  широкой  эксплуа- 
тации его. 

5.  Военному  вѣдомству  слѣдовало  бы  обратить  вниманіе  на  такой 
весьма  питательный  и  весьма  дешевый  продуктъ  какъ  треска. 

6.  Леченіе  сулемой  заразнаго  конъюктивита  представляется  весьма 
дѣйствительнымъ:  болѣзнь  обыкновенно  уступаетъ  леченію  въ 
нѣсколько  дней  1); 

7.  Дезинфекція  вещей  чахоточныхъ  должна  быть  также  обязательна, 
какъ  и  всѣхъ  другихъ  инфекціонныхъ  больныхъ. 

8.  Продукты  обмѣна  веществъ  имѣютъ  весьма  сильное  вліяніе  на 
теченіе  жизненныхъ  процессовъ  въ  организмѣ  и  подробное  и 
точное  изученіе  этого  вліянія  представляетъ  насущную  необхо- 
димость для  рѣшенія  многихъ  вопросовъ  физіологіи  и  патологіи  2). 

9.  Военные  врачи  должны  быть  поставлены  относительно  своей  ав- 
тономіи,  получаемаго  содержанія  и  проч.  также  точно  какъ  и 
всѣ  другіе  специалисты  военнаго  вѣдомства,  это  необходимо 
какъ  въ  иитересахъ  справедливости,  такъ  и  для  пользы  дѣла  и 
кромѣ  того,  безъ  сомиѣнія,  привлечетъ  на  службу  лучшія  на- 
учный силы. 


')  См.  мое  сообщ.— В.  М.  Ж.  1884  г.  XI. 

2)  См.  сообщеніе,— протоколы  VII  съѣзда  врачей  и  естествоиспытателей 
въ  Одессѣ  и  протоколы  Общ.  Подольскихъ  врачей  1883  г. 


N. 


